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RHABARBER
OBST ODER GEMUSE?

EIN VORWORT

Whrend memer Recherchen zu diesem Buch bin wch immer
wieder auf die Frage gestofien, ob Rhabarber nun zu den
Gemiisesorten gezdhlt wird und ob Tomaten Friichte sind oder
gar auch in die Familie von Obst gehoren. Soll der Rhabarber
also mit ins Buch? Und die Tomate nicht?

Obst, das sind zuallererst immer Fruchte, also der Teil
der Pflanze, der aus der Bliite hervorgeht. Zum Gemuse
dagegen gehoren alle anderen moglichen essharen
Pflanzenteile — Bliten (Artischocken), Blitter (Spinat),
Knollen (Kartofleln), Stangel (Spargel). Vom Rhabarber
werden lediglich die Blattsuele der Pflanze verwertet, die
Blatter sind wegen ihres hohen Gehalts an Oxalsaure un-
genieBbar. Damit st schon einmal klar, dass Rhabarber
kein Obst 1st, sondern ein Gemiise — und Tomaten und
Zucchini sind botanisch gesehen eigentlich Obst.

Ich wollte jedoch nicht wissenschaliliche Begrundungen
entscheiden lassen, sondern meinem Geschmack und
der Kiichentradition folgen. Ich mag Rhabarber fur
mein Leben gerne — also durfie er bleiben. Auch wenn
Rhabarber lange als Gemiise genutzt wurde, begann sein
Siegeszug doch erst, als Zucker bezahlbar wurde und er
als StiBspeise gegessen werden konnte. Auch ich verwen-
de die rosa Stangen lieber suf} als pikant. Besonders mt
Erdbeeren harmoniert seine Saure gut. Wie gescheit,
dass die Natur diese beiden als erste Frithlingsboten fiir
einen kurzen Moment gleichzeitig reifen lasst. Einfaches
Rhabarberkompott mit _Joghurt — so pur und simpel, es
braucht nicht mehr. Doch auch das Lamm in Milch mit
Rhabarber ist keines Falls zu missachten. Kurz geschmort
mit Olivenél, Butter, Thymian, Salz, Pleffer und SuBwein
ist Rhabarber als pikanter Begleiter zu Geflugel, Lamm,
Schwein oder Fisch durchaus einen Versuch wert. Doch
genug vom Rhabarber.

TOMATE und MELONE

Denn im Gegensatz dazu wird die Tomate meist wie
Gemiuse behandelt — auch von mir. Dennoch sei gesagt,
dass es sich durchaus lohnen kann, eine siiBe, vollreife
Tomate zu einem sommerlichen Obstsalat zu
kombinieren oder in Vanillesirup geschmorte
Kirschtomaten zu Eis zu reichen.

Ebenfalls botanisch ein Gemiise, da der Familie der
Kirbisgewachse zugeordnet, ist die Melone. Sie wird
von den meisten wegen ihrer Siibe geschitzt und kann
sowohl suB als auch salzig kombiniert werden. Ein
Grund, warum sie ihren Platz in diesem Buch verdient
hat. Auch unsere Verzehrgewohnheiten tragen ihren
Teil zur Verwendung eines Lebensmittels als Obst oder
Gemiise bei: Obst essen wir meist roh, Gemiise meist
gekocht. Und von Obst erwarten wir, dass es einen
gewissen Zuckergehalt hat und sl schmeckt.

REGION und SAISON

Abgesehen von botanischen und kulturellen Kriterien
hat noch ein weiterer Faktor meine Auswahl beeinflusst:
die Herkunft der Fruchte. Ich habe mich aul heimische

Obstsorten beschrankt, denn regional und saisonal zu

kochen ist mir sehr wichtig — immer ausgehend von
frischem Obst, das geerntet wird, wenn die Reife in
ihrer vollen Pracht steht. So ist ausreichend Abwechs-
lung auf’ dem Teller garantiert. Einzig die Zitrusfriichte
konnte ich nicht aullen vor lassen, denn ohne Zitronen
und Orangen wire meine Kuche nicht komplett.
Wobei die Zitronenzucht im Wintergarten oder
Gewiachshaus auch nordlich der Alpen durchaus von
Erfolg gekront sein kann.
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TAGLIATELLE MIT STEINPILZEN
UND BROMBEEREN

Allmdéhlich ein Klassiker unter meinen Rezepten. Entstanden ist diese Komposition, nachdem sich aus einer Steinpilzsuche

glewchzeitig eine Brombeerernte ergeben hatte. Diese beiden Waldbegleiter machen sich einfach gut miteinander!

FPastaters:

300 g Pastamehl (HartweizengrieB3)
oder itahenisches Mehl Tipo 00
plus mehr lur die Arbeitsflache

3 ganze Eier oder 5 Eigelb
| EI. Wasser

Steinpnlz-Brombeeren:
200 g Steinpilze
2 Zweige Thymian
3 EL Olivenol plus mehr zum Anrichten
2 kleine rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
/2 TL Brotgewurz
200 g Brombeeren
Salz
[risch gemahlener Plefler

Parmesan zum Anrichten

Fur den Pastateig Mehl aul’ der Arbeitsflache aul-
haufen, in die Mitte eine Mulde driicken und Eier
bzw. Eigelb und Wasser hineingeben. Mit einer Gabel
verquirlen, dann nach und nach das Mehl vom Rand
dazumischen. Mit den Hianden kneten, bis der Teig
glatt und geschmeidig ist. In Frischhaltefolie wickeln

und ca. 20 Minuten kuhl ruhen lassen.

Teig entweder mit dem Nudelholz aul einer bemehlten
Arbeitsfliche oder mit einer Nudelmaschine so diinn
wie moghch ausrollen. Beide Seiten des ausgerollten
Nudelteigs gut bemehlen, die Teigplatte zusammen-
rollen und in Streifen gewunschter Breite schneiden.

Taglhatelle aul’ etnem mit Mehl bestaubten Blech etwas

trocknen lassen, dabeil immer wieder auflockern, damait

sie nicht zusammenkleben.
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Steinpilze putzen, je nach GroBe halbieren oder in
Scheiben schneiden und zusammen mit dem Thymian
in einer Planne mit 1 EL Olivendol anrésten. Dabei
leicht salzen. Pilze aus der Plfanne nehmen und zur
Seite stellen. Zwiebeln schilen und in Viertel oder
feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und in
feine Scheiben schneiden. Restliches Olivendl erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch 3-5 Minuten unter Rithren
rosten. Brotgewurz und Pilze samt ausgetretener
Flissigkeit hinzufugen. Zum Schluss die Brombeeren

unterheben und mit Salz und Plefler abschmecken.

Taghatelle in kochelndem Salzwasser weniger als
I Minute gar ziehen lassen, dann abseihen und
zusammen mit emmigen Lofleln vom Kochwasser
unter die Pilz-Beerenmischung heben. Aul Tellern
verteilen und servieren. Mit Olivendl betrdufeln und

Parmesam dazu reichen.
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ERDBEEREN MIT SCHLAG
UND KATZENZUNGEN

Eine Sommerheuernte- Rindheitserinnerung mit Walderdbeeren, wie es sie kaum noch gibt.

Kalzenzungen:
125 g sehr weiche Butter
125 g Puderzucker
125 g Weizenmehl
1 Prise Salz
Mark einer halben Vanilleschote
3 Eiwelld
Zucker zum Bestreuen

Erdbeeren:
1 Korbchen Walderdbeeren
1-2 EL Zucker
Mark einer halben Vanilleschote
1 Prise Salz
100 g Schlagsahne
| TL Puderzucker

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fiir die Katzenzungen Butter mit Puderzucker in einer
Kiichenmaschine weillcremig aufschlagen. Mehl, Salz

und Vanille unterruhren. Dann nach und nach das

Eiweif} hinzufugen, bis alles gut eingearbeitet ist.

Teig in eine Spritztulle mit ca. 6-8 mm Durchmesser
fullen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und je-
weils einen kleinen Punkt Teig in die Ecken des Blechs

spritzen, dami das Papier nicht verrutscht.

Aus dem Teig ca. 10 em lange Streifen
aul das Blech spritzen. Zwischen den Stringen

jeweils 5 cm Abstand halten.
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Katzenzungen 3—4 Minuten backen, bis sich der
Teig gesetzt hat, dann mit etwas Zucker bestreuen und
weitere 5—7 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
So oft wiederholen, bis der gesamte Teig
aufgebraucht ist.

Erdbeeren putzen, mit Zucker, Vanille und Salz
marinieren und 10 Minuten ziehen lassen.

Schlagsahne und Puderzucker mit einem
Schneebesen cremig und nicht zu fest aufschlagen.
Erdbeeren in Schalchen verteilen, 1-2 EL Schlagsahne
darauf geben und mit den Katzenzungen servieren.
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LINSEN-WILDREIS-SALAT
MIT KIRSCHEN, BLUTAMPFER
UND ZIEGENFRISCHKASE

Ean frischer Sommer-Salat, der satt macht, und gleichzeitig jeden Gnillabend verschinert.
Anstelle von iegenkdse wiirden auch Stiicke von Raucherfischen gut passen.

Salat: 3—4 Zweige Estragon Mannade:
4 kleine rote Ruben 200 ¢ Kirschen 100 ml Olivenal
100 g Belugalinsen 50 ¢ Haselnuisse Salt einer Orange
100 g Wildreis 50 g wurzige Salatblitter 1 TL Dijon-Senf
I Schalotte (Blutampfer, junge Rote-Riiben- Saft einer halben Zitrone
1 EL Butter Blatter, Rucola oder Babyspinat) 2-3 EL Rotweinessig
| Knoblauchzehe I Handvoll gemischte Krauter 1 TL Honig
I Lorbeerblatt 150 g Ziegenlrischkése in Asche
1-2 Zweige Thymian Salz

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rote Riiben waschen und in eine feuerfeste Form
geben. 2 cm hoch Wasser angieBen, mit Salz wirzen
und mit Alufolie sehr gut verschlieffen. Im Backofen
40-50 Minuten (je nach GroBe etwas kirzer oder
langer) weich garen. Rote Ruben etwas abkiihlen lassen
und mit den Handen aus der Schale losen. Riiben in
Spalten schneiden.

Linsen und Reis waschen. Schalotte schélen und
in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf Butter
schmelzen und die Schalotten einige Minuten darin
glasig werden lassen. Knoblauch schalen, fein hacken
und mit Lorbeer, Thymian, Linsen und Reis in
den Topf geben. Fingerdick mit Wasser bedecken,
| TL Salz hinzufugen, autkochen und 30-35 Minuten
bei niedriger Hitze kocheln, dann abkihlen lassen.
Lorbeer und Thymian herausnehmen.
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Estragonblatter abzupfen, groBere Blatter in
Stucke reiflen, Kirschen mit einem kleinen
Messer halbieren und entkernen. Haselnuisse in
einer Planne trocken rosten, schilen, grob hacken
und abkiihlen lassen.

Fur das Dressing alle Zutaten in ein
Schraubglas fullen und gut schutteln.

Linsen-Wildreismischung zusammen mit Estragon,
Kirschen, Haselniissen, roten Riaben, Salatblattern,
Krautern und % des Dressings in einer Schussel
vorsichtig marinieren. Salat aul Tellern verteilen,
Ziegenkise mit den Fingern daruber broseln
und restliches Dressing dariiber traufeln.
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LAMMKEULE IN MILCH
MIT RHABARBER UND HASELNUSSEN

Auch wenn der Rhabarber botanisch gesehen ein Gemiise 151, so verwenden wir thn ja doch

ganz gerne fiir siipe Speisen. Pikante Rhabarber-Kombinationen kommen sogar eher selten vor.
Doch hier w5t ein Rezept, das ich in einer Austauschzeit in Italen, in Altamura, lieben gelernt habe.

| kg Lammkeule | EL Olivenol | TL Wacholderbeeren
2 TL Salz I EL Butter I Zimtstange
1 TL Zucker 2 Zweige Salbei 1 1 Milch
'/2 TL frisch gemahlener Plefler 4 Zweige Rosmarin 1 TL Speisestarke
6 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblitter 400-500 g Rhabarber
56 Schalotten I TL Fenchelpollen | Handvoll Haselniisse ohne Haut
1 Bio-Zitrone (ersatzweise Fenchelsamen)

Lammkeule von der Silberhaut befreien und entbeinen
(die Knochen aufbewahren). Keule mit Salz, Zucker
und Plefler einreiben. Gut in Frischhaltefolie wickeln
oder vakuumieren und tiber Nacht im Kiihlschrank

MArinieren.

Backolen aul 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehen samt Schale mit dem Handballen

leicht andriicken. Schalotten schalen und halbieren.
Zitronenschale mit einem Gemuseschaler dinn

abschalen.

Keule aus der Frischhaltefolie nehmen und gut mit
Kiichenpapier abtupfen. In einem Brater Olivenol und
Butter erhitzen und die Keule von allen Seiten scharl
anbraten. Knochen, Knoblauchzehen, Schalotten,
Zitronenschale, Krauter und Gewtirze hinzuliigen und
mit der Milch tibergieBen. Keule 2 '/2—3 Stunden

im Ofen zarl garen.

Nach Ende der Garzeit die Keule aus der Milch
nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Die Milch
durch ein Sieb in einen kleinen Topf seithen.
Zum Binden der Sauce Speisestiarke in wenig kaltem
Wasser glatt rihren, zur Milch gieflen, einrtithren und
einmal aulkochen. Rhabarber puizen und ungeschalt
quer in Scheiben schneiden. Rhabarber und
Haselniisse 10-12 Minuten in der leicht kdchelnden
Sauce ziehen lassen und zusammen mit der
Lammkeule servieren.

Polenta oder frisches Weillbrot dazu reichen.

Wer ungeduldig ist, kann die Lammkeule bei 180 °C
I /2—2 Stunden schmoren. Je niedriger die Temperatur
15t, desto zarter wird jedoch das Fleisch.
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