Von herzhaft bis st — Rezepte mit Rhabarber
von Mario Kotaska

Rhabarber-Ziegenkase-Wraps mit Rucola

Zutaten (fur vier Portionen):

Rhabarber-Sud

150 g Rhabarberschalen

250 g TK-Himbeeren

500 ml alkoholfreier Weil3wein
1 Zimtstange

1 Prise Zucker

Wraps

250 g Mehl

1 TL Salz

3 EL Olivendl

150 ml warmes Wasser

Rhabarber-Chutney

200 g Rhabarber, geschalt
80 ml Rhabarber-Sud

1 EL Zitronensaft

1 TL Orangenabrieb

2 EL Balsamico

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fallung

150 g Ziegenkase (Rolle)
80 g Ziegenfrischkéase

2 EL Feigensenf

80 g Rucola

2 EL Olivendl

1 EL Balsamico

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

Sowie:
wahlweise Walniisse oder Pinienkerne
1 TL Zitronenzeste



Zubereitung (circa 45 Minuten):

Der Rhabarber-Sud ist die Grundlage fur die spatere Verarbeitung des Rhabarbers — egal,
ob fur stRe oder herzhafte Gerichte. Fir den Sud die Rhabarberstangen abziehen, bzw.
schélen, und die Enden abschneiden. Aus den Schalen und den Enden mit alkoholfreiem
WeilRwein, den Tiefkiihl-Himbeeren, einer Prise Zucker und einer Zimtstange in 15 Minuten
einen Sud kochen. Fir die weitere Verwendung den Sud durch ein Sieb passieren und
beiseitestellen.

Fur die Wraps Mehl und Salz mischen. Olivenél und warmes Wasser zugeben und alles zu
einem glatten Teig kneten. Zehn bis 15 Minuten ruhen lassen. In Portionen diinn ausrollen
und in einer Pfanne ohne Fett in etwa einer Minute backen. Aus der Pfanne nehmen und mit
einem feuchten Tuch bedecken, damit die Wraps nicht austrocknen.

Fur das Rhabarber-Chutney die geschélten Rhabarberstangen in kleine, diinne Stiicke
schneiden und anbraten. Zitronensaft, Orangenabrieb und Balsamico hinzufigen. Mit
Rhabarber-Sud abldschen und zwei Minuten knackig garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Ziegenkése klein schneiden und mit Ziegenfrischkase vermengen. Klein gehackte
Walnusse (oder Pinienkerne) und zwei Essléffel Feigensenf hinzugeben. Mit Zitronenzeste
erganzen und nach Bedarf salzen und pfeffern. Die Creme auf einen Wrap streichen.
Rhabarber und Rucola darauf verteilen. Mit Olivendl, Balsamico und Honig betraufeln. Den
Wrap stramm einrollen und diagonal halbiert servieren.

Nahrwerte pro Portion:
720 kcal — 45 g Fett — 21 g Eiweil3 — 52 g Kohlenhydrate

Dieses Gericht ist vegetarisch.
Kéase kann tierisches Lab enthalten.



Hafer-Pfannen-Cookies mit Rhabarber

Zutaten (fur vier Portionen):

Rhabarber-Sud

150 g Rhabarberschalen

250 g TK-Himbeeren

500 ml alkoholfreier Weil3wein
1 Zimtstange

1 Prise Zucker

Rhabarberkompott

350 g Rhabarber, geschalt

3 EL Puderzucker

150 ml Rhabarber-Sud

2 EL angerlhrte Speisestarke
1 TL Orangensaft

1 TL Orangenabrieb

Mark einer Vanilleschote

1 TL Zimt (gemabhlen)

Pfannen-Cookies

250 g Magerquark

100 g Haferflocken (zart)
2 Eier (Grolie M)

2 EL Ahornsirup

Mark einer Vanilleschote
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 TL Zimt (optional)

1 TL Orangenabrieb (optional)
3 EL Pflanzendl

Sowie
Zitronenmelisse-Blatter zum Garnieren
100 g Sahne (aufgeschlagen, optional)



Zubereitung (circa 45 Minuten):

Der Rhabarber-Sud bildet die Grundlage fir die spatere Verarbeitung des Rhabarbers —
egal, ob fur suRe oder herzhafte Gerichte. FUr den Sud die Rhabarberstangen abziehen,
bzw. schalen, und die Enden abschneiden. Aus den Schalen und den Enden mit
alkoholfreiem Weil3wein, den Tiefklihl-Himbeeren, einer Prise Zucker und einer Zimtstange
in 15 Minuten einen Sud kochen. Fir die weitere Verwendung den Sud durch ein Sieb
passieren.

Fur das sufRe Kompott den geschélten Rhabarber in Rauten schneiden, kraftig mit
Puderzucker bestauben und circa zehn Minuten lang stehen lassen. Der Zucker sorgt dafur,
dass das Zellwasser des Rhabarbers austritt. Das Zellwasser zum heil3en Rhabarbersud
hinzugieRen, die gezuckerten Rhabarberstiicke ebenfalls hinzugeben. Alles mit angerihrter
Speisestéarke, Vanillemark, gemahlenem Zimt, etwas Orangensaft und -abrieb zu einem
dickflissigen Kompott aufkochen. Je nach gewtlinschter Konsistenz noch etwas Sud
hinzufligen.

Fur die Hafer-Cookies die Zutaten zu einem zéhflissigen Teig vermengen, etwa 15 Minuten
ruhen lassen und dann portionsweise in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Die gebratenen Pfannen-Cookies mit Kompott und Zitronenmelisse anrichten. Wahlweise mit
einem Klecks Schlagsahne servieren.

Néhrwerte pro Portion (ohne Sahne):

327 kcal - 13 g Fett - 15 g Eiweil3 - 33 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch.



