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RHABARBER

Rhabarber ist in vielerlei Hinsicht ein aussergewdhnliches
Gewichs.

Im Fruhling sticht es auf den Markten als eines der ersten
einheimischen Gemuise mit seinen kraftigen Farben ins Auge. Es
ist allerdings ein Aussenseiter, denn meines Wissens ist es das
einzige Gemiise, das vor allem zu stissen Desserts, Kuchen und
Konfitliren verarbeitet wird.

In Bezug auf den Einkauf ist weiter bemerkenswert, dass die
schlanken, blasslich roten Rhabarbern aus dem gedeckten Anbau
fur einmal besser schmecken als die kraftigen, rot-griinen Stangel
aus der Freilandkultur. Sie sind zarter, milder und auch
bekdmmlicher. Je dicker und griiner der Rhabarber, desto héher ist
sein Gehalt an Oxalsaure und diese ist einerseits fur den typisch
pelzigen Geschmack verantwortlich, den man als eher
unangenehm empfindet. Anderseits ist Oxalsaure in héheren
Dosen nicht gesund. Dieser Saure wegen hat der Verzehr der
dunkelgriinen Rhabarberblatter schon zu Todesfallen gefihrt.
Damit méchte ich lhnen aber keinesfalls dieses kdstliche Gemise
verderben - das auch viele wertvolle Inhaltsstoffe enthélt -, sondern
nur aufmerksam machen, worauf Sie beim Einkaufen achten
sollten.

Doch nun zum vergnglicheren, kulinarischen Teil. Rhabarber ist
ein sehr vielseitiger Rohstoff in der Kiiche. Bekannt sind
Rhabarberwahen, Rhabarberkompott oder die
Erdbeer-Rhabarber-Konfitiire. Dazu ein kleiner Tipp: Ein wenig
Orangensaft und abgeriebene Orangenschale runden den
Rhabarbergeschmack vorziiglich ab.

Da der intensive, pelzige Geschmack der Rhabarbern wie gesagt
nicht jedermanns Sache ist, verarbeiten wir sie in unserem
Restaurant zu einer milden Mousse, welche wir zusammen mit den
heiss geliebten Fotzelschnitten und einem frischen Erdbeerragout
servieren. Fotzelschnitten habe ich hier auch schon beschrieben,
deshalb gebe ich Ihnen nur noch das Rezept der
Rhabarbermousse.

RHABARBERMOUSSE

Junge hellrote Stiele muss man nicht schalen, sondern nur
waschen. Danach schneiden wir sie in Finger-lange Stlicke und
kochen sie in einem Zuckersirup knapp weich. Auf 400 g Rhabarber
rechnen wir etwa 200 g Zucker. Anschliessend giessen wir sie auf
ein Backblech und schieben sie Uber Nacht bei etwa 40 Grad in
den Ofen, um sie zu trocknen. Dadurch wird das Aroma einerseits
intensiver, anderseits auch milder. (Wer das zu aufwendig findet,
kann diesen Arbeitsgang weglassen und die Rhabarber im
Zuckersirup weich kochen.) Das Rhabarberkompott schmecken wir
mit etwas Zimt, abgeriebener Orangenschale und Vanillezucker ab,
purieren es fein und lassen es im Kuhlschrank vollstéandig
auskuhlen. Auf 400 g Rhabarberkompott rithren wir mit dem
Schwingbesen 250 g Mascarpone darunter und schmecken
nochmals ab. Zum Schluss schlagen wir 1 dl Rahm steif und ziehen
ihn unter die Creme. Fir das Erdbeerragout schneiden wir frische
Erdbeeren auf. Die Halfte davon purieren wir mit dem Mixer und
zuckern sie leicht. Diese Sauce vermischen wir mit den restlichen
Erdbeerstiicken und schmecken mit fein gehackter Pfefferminze
ab. Ubrigens mag ich mich nicht bei jedem Rezept mit dem
Kaloriengehalt herumschlagen, wie sich dies einige Leserinnen
wiinschen wiirden. Trotzdem sei auf eine Moglichkeit verwiesen,
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wie man die Rhabarber mit wesentlich weniger Fettstoff und Zucker
zubereiten kann. Zuerst kocht man sie ohne Zucker, nur mit wenig
Wasser, Zimt und Vanillezucker weich und zuckert sie erst am
Schluss. So braucht man fiir die gleiche Stisse weniger Zucker,
aber fragen Sie mich nicht, wieso. Anschliessend kann man den
Mascarpone durch Magerquark oder ein anderes fettarmes
Milchprodukt ersetzen. Aber erwarten Sie nicht, dass das so gut
wie das Original schmeckt.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser's Reblaube. Anregungen, Kritik
und Fragen werden per E-Mail entgegengenommen:
peter.brunner@kaisers-reblaube.ch

[ZT 27.05.2009]

http://www.zueritipp.ch/dyn/hierkochtderchef/index.html?aid=1098463

i)

© Tamedia AG - E-Mail an ziritipp

Partner-Websites: 20min.ch | annabelle.ch | automobilrevue.ch | dasmagazin.ch | espace.ch | facts.ch | fuw.ch | Kadermarkt | Kleinanzeigen | lessentiel.lu | motosport.ch | newsprint.ch | Partnersuche | radio24.ch |
schweizerfamilie.ch | sonntagszeitung.ch | Stellen | tagesanzeiger.ch | tamedia-stellenmarkt.ch | telezueri.ch | thurgauerzeitung.ch |

2009-07-11 15:41




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051 D65 WP 2.2 Gamma)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /UseDeviceIndependentColor
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [4000 4000]
  /PageSize [595.276 822.047]
>> setpagedevice


