Rbhabarber.

Wenig bekannt, aber von grofer BVebeutung fiir bdie Kiiche ijt
Rbabarber, der als Gemiife und Objt 3u vorziiglichen Speifen vermwenbet
wetden Rann. Der Rpabarber leijtet uns, einmal angepflanst, jahrelang
bie bejten Dienjte. Seine Pilege macht jehr wenig Miihe, und er
gedeibt bei richtiger Behandlung iiberall. Die Hauptjache ijt, fich guten
Samen, nod) befjer, gute Pflanzen zu bejchajfen. Die Pflanze mufp fich
erjt Rrdftig entwickelt haben, ehe bdie Bldtter ausgebrodhen mwerdben
diirfen, und bazu braudht fie 3 Jahre. JIm Friihling mufp der Stock
fehr gqut gediingt, im SLaufe bes Sommers bei trockenem Wetter
tidglich bis zu 10 ! Wafjer erhalten, und im Herbjt vor dbem Cinfrieren
mit jtrohigem Mijt qut zugebeckt werden. Ferner ijt darauf zu achten,
baf bie Stiele nicht abgejdhnitten, jonbern ausgebrochen werben. Wenn
die Pflange etwas dlter wird, vergweigt jie fich in mehrere Teile und
man muf dbavauf achten, nicht mehr als hichjtens 2 Triebe fjtehen ju
laffen. Treibt die Pflanze mehr Triebe, fo werden die Blattjtiele bdiinn
unb 3iibe; bei nur einem ober jwei Trieben entwidkeln fich) dagegen
immer mwieder groBe, lange, Rrijtige Stengel Die Haupternte des
Rbabarber ijt von April bis Juli, fdalt aljo gerade in bdie objt- und
gemiijedrmite Jeit des Jahres. Im Juli [aft das jdnelle Wachstum
etmas nac), und im Augujt und September muf die Pflanze gejchont
werden, wenn fie nicht Schaden leiben joll. Die Pflanze ijt eine Jierde
fitr jeben ®arten, verjhont Grasflichen und gebeihit am bejten im
Halbidhatten. Die Stengel werdben zu Kompott, Wuflauf, Strubdel,
Tommer], Kudhen und Ralten Speifen vermwenbet, jie Hhaben einen
{duerlichen, erfrijhenden Gejdymack und erfefen uns im Friihjahr die
dpfel. Rhabarber braudht viel Jucker; um damit ju jparen, fiit man
bie Speijen, wo angdngig, erkaltet, ober filgt bem Rpabarberkompoit
beim Kodjen eine Mejjerfpibe Matron bei. Die jungen Blitter kRonnen
als ©pinat zubereitet werden ober geben mit Jockerln ein gqutes
Gericht.



Bom gejundheitlichen Standpunkt ift der Rhabarber fehr u emp-
feblen. Die Dbarin enthaltene Sdure regt bie Magens, Darm- und
RNierentdtigkeit an, befordert bie Verbauung und wirkt als Reinigungs-
mittel fiir Magen, Darm und Leber. Rhabarberfpeifen {ollen nicht
nur im Sommer, jondern aud) im Winter genofjen werden. Der in
jfeine Gtiickdjen gefdnittene Rhabarber wird in faubere Flajdhen
gefiillt, fejt zujammengefchiittelt, mit frijchem Ralten Wafjer volljtindig
bedeckt und feft verkorkt in den Keller gejtellt. C€r hdlt fich fo mebhrere
Qabhre. Bor bem Gebrauch) mwird er mit Jucker gebdiinftet oder man
verwenbdet die Stiikcdhen zu ben veridyiebenen Mehlfpeifen.

68, Gediinjteter Rhabarber.

Den in gleidhmifige Stiicke gejdhnittenen
22 dkg Bucker Rbabarber ftellt man mit /. I Wafjer, etwas
Jubehir Bitronenjchale, Jimtrinbe und Jucker auf
bas Feuer. Da Rbabarber jehr fchnell weid) wird, dbarf er nur Rurge
Beit fieben. Ju lange gejottener Rhabarber zerfdllt und fieht nicht
appetitlid) aus.

1-25 kg Rbabarber

69. Rphabarbermus,

Die Rbhabarberftengel mwerden in ganz
Rleine Gtiicke ge{dnitten und mit feinem
Bucker, etwas Jitronenjchale und Jimt zwei
Tage zugebeckt jtehen gelafjen. Dann wird die Mafje eingekodht, bis
fie bickfliiffig ift und breit vom Loffel tropft. Man vermendet diefes
Mus an Stelle von Butter als Brotaufjtrich). Wenn man bas Mus
heip in Gldjer fiillt und jofort verbinbdet, hdlt es fich fehr lange.

70. Rhabarberiulze.

1 kg Rbabarber
1 kg Budker
Subehir

1'/, kg Rbabarber Der Rbabarber wird mit etwas Jimt
20;;("3 Buder und Bitronenjchale in 1/, I Wafjer gejotten,
Bubﬁ)bf__’“ﬁe Prloftus burdh) ein Sieb geriihrt und mit der aufge-

[often Gelatine und bdem Jucker vermijdht.
Die Speife witd in eine Glasfchiifjel gefiillt und erkaltet mit gefiipter
Milch, Ciermild) ober Vanillenjofge zu Tijch gegeben.

71. Rhabarberflammeri.

Rbabarberjtengel werben mit '/ ! Wafjer, dem Jucker und
etwas Bitronenjdhale gekodyt, durd) ein Sieb getrieben und jollen jeft
17 Brei ergeben. Dann [6ft man das Maizena in einigen Loffeln
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35 dkg Jucker Rbabarberbrei auf, ftellt bden Rejt auf den
?f’;ﬁgﬂﬁﬁ,’;ﬁ, 1 $Herd und kod)t bas Maizena unter fleifigem
Subebir Riihren im RYhabarber auf. Jn eine mit kaltem

Whaiier ausgefpiilte Schiijjel gefiillt, wird bdie
Opeife Rkalt mit gefiigter Mild) ober Vanillenjoge gereicht. Diefe
Gpeife kann aud) von unreifen Stachelbeeren bereitet werben. An
Stelle von Maizena kann man aud) Stirkemehl vermenden.

72. Rbabarberipeife.

1 kg gefdynittener Qn /s I Waffer [6jt man den Jucker
209;2“"5:‘::: auf und bdiinjtet den in feine Stiickchen ge-
5 dkggmiﬁe TR fchnittenen Rpabarber mit etwas Bimtrinde
1 Gi : darin weid). Darauf muf der Rhabarber mit
Bubebir dem Sdyneebefen tiidhtig zerjchlagen, die aujs

geldjte Gelatine und das Cigelb dazu geriihrt
und zuleft das gejchlagene Ciweify bdarunter gezogen werden. Die
Mafje. kommt in eine mit Raltem Whajjer ausgejpiilte Form, wird
erkaltet geftiirzt und mit fiiger Milch zu Tijd) gegeben.

73. Rhabarberauflanf.

14/; kg Rhabarber \ Der Rbabarber wirtd gefdnitten und
20 dkg Jucker | mit Bucker und Bitronenjchale im eigenen
ggﬁ: gmzdbmieln ‘ ©aft weid) gediinjtet. Wenn bdie Mafje er=
3 Gier | Raltet ift, rithrt man bie Brojel und Cidotter
Bubehiir ‘ unbd zuleft das ju Sdnee gejdhlagene Ciweif

' barunter, gibt alles in eine mit Butter aus-

gejtrichene Form und bickt es in einem nicht zu Beifen Robhr. Der
Auflauf witdb mit Judier bejtreut oder mit Peifer, gefiipter Wilch 3u
Tifd) gegeben.

74. Rpabarberanflauf mit LWeifbrot.

70 dkg Rbhabarber Man fchneidet bas Brot in lange Streifen
40 dkg Tetfbrot und den Rhabarber in leine Wiirfel. In die
30 dz;gsil;‘m Gorm, bdie mit Fett ausgeftrichen ift, fchichtet
1 G man nun abmwed)felnd die in WMild) getauch-
35 1 BVollmild ten Weipbrotitreifen, Jucker und Rbabarber.
3ubehie Der Rejt der Mild) wird mit dem Ei ver-

fprubelt, mit etwas Salz und Jimt gemiirst,
iiber den Auflauj gegofjen und der Auflauf im Heigen Rohr gebacken.
iir biefe Speife kann jebes beliebige Objt Verwendung finben.



75. Rhabarberauflauf mit Sdywarzbrot.

80 dkg Rbabarber
75 dkg Sdywarzbrot
20 dkg 3udker

2 dkg Fett

3, [ Magermild)
Subehir

Das Sdywarzbrot wird feinblittrig ge-
chnitten, im Rohr gebdht und mit fiebender
Milch, dber man etwas feingefdnittene Jitro-
nenjchale beigegeben Hat, iibergofjen. Cine
Auflaufform wird mit Fett ausgejtrichen, ab-
wed)felnd Rbhabarber mit Schwarzbrot und

Budker in bdiefelbe einge{chichtet und die Speije im heifen Robr ge-
backen. Anjtatt Rhabarber kRann jedes beliebige Objt vermwendet werden.

1 kg Rbabarber
22 dkg Meh!

18 dkg Jucker
10 dkg Brifeln
1 dkg Fett
Subehir I

76. Rhabarberftrndel.

Aus dem Mebhl, etwas Salz und /5! lau-
warmen Wafjfer mad)t man einen Strudelteig.
Nachdem bder Teig gerajtet hat, walkt man
ibn aus, fjtreut ben feingefdnittenen Rba-
barber, die Brofel und ben Jucker bdariiber
und rollt ihn jujammen. JNun wird bder

Otrudel auf ein bejtrichenes Blech) gegeben, im Rohr gebacken unbd
mit Jucker bejtreut zu Tifch gebracht.

77. Rhabarberfudyen.

75 dkg Rhabarber
35 dkg Mehl

15 dkg 3udker

2 dkg Fett

15 g Germ

1y 1 Magermilch
Subehir

Aus Mehl, laumwarmer WMild), Germ,
etwas feinge{chnittener Jitronenjchale und Sal
bereitet man einen Germteig und I[dgt ihn
aufgehen. €in rundes Bled) wird eingefettet,
ber Teig gleidymdfig darauf wverteilt und
wieder jum Aufgehen an die Wirme gejtellt.
Der Kudhen wird mit Fett bejtrichen, mit Rha-

barberjtiickchen belegt und im Rohr gebacken. Aus dem Bled) gegeben,
kommt ber Kuchen auf ein grobes Tuc), wird mit dem Fucker
bejtreut und erkaltet zu Tifd) gegeben. An Stelle pon Rphabarber

kann jebes ODbjt vermenbdet werben.
78. Rhabarbertommerl,

gggﬁg g}g;‘lmbﬂ Mehl, Mild), Gi und etwas Salz
15 dkg Sucker wetden zu einem Teig fein verjprudelt. Cine
4 dkg Fett flacdye Pianne beftreicht man mit Fett, {chiittet
1 Gi ben Teig hinein, jtreut die kleinen Rhabarber-
!+ I Magermild) jtiiRdyen mit etwmas Jucker dbarauf, bickt dbas
Subehir Tommerl im Robr und gibt es, mit Bucker
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bejtreut, warm 3u Tijd). An Stelle von Rhabarber kinnen Kirjdjen,
Apfel, Schmwarzbeeren, Ribifel und Stachelbeeren vermenbdet mwerden.
Bei den weniger fauern Objtarten kann Jucker erfpart werden.

79. Rbhabarbernocterin.

30 dkg Mehl Bon Wehl, 1/, ! Mild), dbem Gi und
f‘é"f et etwas Gal; madt man einen Nockerlteig.
v, I Mildy Aus diefer Maffe formt man Nodkerln, bdie
Subehir man in fiedendbem Wafler einkocht. Cine

flache Pfanne wird mit Fett beftrichen, jedes
eingelne Slncketl in ein Gtiick Rhabarberblatt gebreht, die JNockerin
aneinanber in die Pfanne gelegt, mit Y/, ! Mildy iibergofjen und im
eigen Robr zirka 10 Winuten gebdiinjtet. Die Nockerln kinnen gejalzen
3u Salat ober fiij gegeben mwerden.
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