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1 Info
Anleitung:
Nur bis Mtte Juni hat er Saison, der Rhabarber. Gerade noch genug
Zeit, umihn noch mal so richtig zu geniessen - in Kuchen, Konpotts

und Marnel aden. Denn obwohl die fruchtigen Stangen botani sch zum
CGenmuese zaehl en, werden sie in der Kueche eher wie Cbst verwendet.
Zum Sai sonauskl ang noechten wir | hnen nicht nur Appetit auf die
suessen Varianten machen, sondern den Rhabarber auch zu Herzhaftem
praesentieren. We waere es mt ei nem Rhabar ber- Chutney zum
naechst en Bar becue?

War enkundl i che Ti pps: Vom Rhabarber ist man die fleischigen Stengel
Di ese sollten nie roh gegessen werden, weil sie Oxal saeure enthalten
Reduzi eren kann man di e Saeure durch Kochen oder Bl anchieren. Die
Stengel ebenfalls i mer schaelen, da die Haut die neiste Oxal saeure
enthaelt. Di e Rhabarbersai son endet Mtte Juni. Da der

Oxal saeuregehalt in der Pflanze mt demAlter steigt, sollte er dann
ni cht mehr verzehrt werden. (Oxal saeure verbindet sich mt Calcium
di e Resorption von Calciumw rd durch den Genuss oxal saeur erei cher
Lebensmttel verschlechtert.)

Es enmpfiehlt sich Rhabarber mt mlchhaltigen Speisen zu konbinieren
Di e Oxal saeure des Rhabarbers bindet das Cal ciumder MIch und nicht
des Koer pers.

Rhabarber wi e fol gt zubereiten: Zunaechst die grossen Blaetter und
die Wirzel am Ende entfernen, dann schael en. Rhabarber sollte inmer
gesuesst werden. Dabei ist es gleichgueltig, ob man i hn zu Begi nn
zuckert oder erst wenn er schon fertig gekocht ist.

Rhabar ber ni e zusanmen nmit Metall gef aessen oder Al ufolie verwenden.
Di e Saeuren verbinden sich sonst mt dem Metall, wobei
Geschmacksver aenderungen oder sogar giftige Stoffe entstehen koennen

Auf dem Markt werden 3 Rhabarbersorten angeboten: gruenstieliger
Rhabar ber mit gruenem Fl ei sch und hohem Saeuregehalt; rotstieliger
Rhabar ber mit gruenem Fl ei sch und herber Saeure und rotstieliger
Rhabarber mt rotem Fleisch und nmi | dem Geschmack

Bei m Ei nkauf darauf achten, dass die Stangen fest und knacki g sind.
Wenn sie sich schon zu sehr biegen | assen, sind sie nicht nehr
frisch.

Rhabar ber am besten frisch verarbeiten. In ein feuchtes Tuch
ei ngeschl agen haelt er sich i mKuehl schrank etwa 4 Tage. Allerdings
darf er nicht |uftdicht abgeschl ossen sein.

I m Ti ef kuehl schrank kann man geschael ten und kl ei ngeschnittenen
Rhabar ber bis zu 6 Monate | agern

Rezept e: Rhabar ber - Chut ney Of enschl upfer mt Rhabarber Rhabarber-
Er dbeer - Konpot t



