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SUSS PIKANTE

/IEGL

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

1 TARTE (24 CM Q)
250 g Dinkelmenhl
(Type 630), 175 ¢g
Parmesan, frisch ge-
rieben, Salz, 6 EL me-
diterrane Krauter, fein
gehackt, 150 g kalte
Butter, gewdurfelt,

1 Eigelb (M), 500 ¢g
Z1iegenfrisch-

kase, 3 Eier (M),

1 TL Chiliflocken,
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone,
500 g Rhabarber,

100 g Zucker,

2 Sternanis
AuBerdem: Tarteform
mit enthnehmbarem
Boden, Hulsenfrichte

und Backpapier zum
Blindbacken

NKASE - TARTE

1 Mehl, 75 g Parmesan, 2 TL Salz und
Krauter mischen. Butter, Eigelb, 3 EL
kaltes Wasser verkneten, als Kugel In
Backpapier 30 Minuten kalt stellen.

2 Ziegenkase, Eler, Chili, 2 TL Salz,
100 g Parmesan, Zi.-Schale verrtuhren.
3 Rhabarber putzen, in 2,5 cm grof3e
Rauten schneiden. Form fetten, Teig
ausrollen, einlegen, Rand hochziehen.
4 Boden mehrfach mit einer Gabel ein-
stechen. Mit Backpapier belegen, mit
Hulsenfrichten beschweren. 20 Min.
backen (190 Grad, Umluft 170 Grad).
Teig freilegen, Frischkasemasse zuge-
ben, 30 Min. unten im Ofen backen.
5200 ml Wasser mit 75 g Zucker und
Sternanis 2 Minuten mit dem Rhabar-
ber garen. Abtropfen, trocken tupfen.
6 Tarte aus dem Ofen nehmen und
sternformig mit Rhabarber belegen.
Mit Restzucker bestreuen und weltere
10 Minuten oben im Ofen backen.
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: circa 60 Minuten



ZUTATEN FUR

1 BACKBLECH
(20X30CM)
Flr den Biskuit:
3 Eier,80¢
Zucker, 1 Prise
Salz, 50 g Mehl,
10 g Spelisestar-
ke, 20 g Kakao-
pulver

Fur die Creme:
500 g reife
Erdbeeren, 1 EL
Zitronensaft,

6 Blatt welil3e
Gelatine, 250 ¢g
Mascarpone,
100 g Zucker,

1 EL Vanille-
zucker, 250 m|
Sahne

Zum Garnieren:
Schokoladenroll-
chen, Minze

ORANGIGLES
I RDBEER- TIRAMISU

1 Backofen vorheizen (200 Grad). Eier trennen,
Eigelb mit 40 g Zucker aufschlagen. Eiwell3 mit Salz
steif schlagen, Restzucker zugeben, schlagen.

2 Eischnee auf Eigelbmasse geben, Mehl, Starke und

Kakao mischen, dartbersieben. Unterheben und
Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen. 10-12 Minuten backen.

3 Papier abziehen, Teig erkalten lassen, halbieren zu
2 Plattena 15x20 cm.

4 Erdbeeren putzen, vierteln, die Haltte mit Zitro-

nensaft purieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Mascarpone mit Zucker und Vanille-
zucker glatt ruhren. Gelatine nass in einem Topf
auflosen, mit 2 EL Fruchtpuree verruhren. Zum
restlichen Plree geben und unter die Mascarpone
ruhren. Sahne steif schlagen, unterheben.

5 Halfte der Ubrigen Erdbeerviertel klein schnel-
den, unter die Creme heben. Die untere Halfte des
Biskuits in eine Form legen. Die Halfte der Erdbeer-
creme darauf verstreichen, mit dem zweiten Biskuit
belegen und die restliche Creme darauf vertellen. Mit
lbrigen Erdbeervierteln bedecken. Uber Nachtin den
Kuhlschrank stellen. Garniert in Sticke geschnitten
servieren. Zubereitungszeit: 45 Minuten
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RHABARBER-TARTE M|
FRISCHLE

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

FUR 10 STUCK

Fur den Teig:

250 g Mehl,

80 g Zucker,

150 g Butter, 1 Ei,

1 Prise Salz

Fur den Belag:

200 g Marzipanroh-
masse, 2 EL Orangen-
likor, 100 g gemahle-
ne Mandeln, 1 Ei,
500 g Rhabarber,
350 g Erdbeeren,

2 EL gehackte
Pistazien,

2 EL Nusskrokant
Als Garnitur:
Borretschbliten

N ERDBEERE

\

1 Mehl aufhaufeln, in einer Mulde den
Zucker und die Butterstlucke verteilen
und in der Mitte das El aufschlagen.
Salz zugeben, mit einem Messer zu
Krumeln hacken und zum Teig verkne-
ten. Dann 30 Minuten kalt stellen.

2 Ofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Tarteform ausbuttern.
3 Marzipan in Stucke brechen, mit
einer Gabel fein zerdrucken. Likor,
Mandeln und Ei untermischen.

4 Rhabarber waschen, putzen und In
circa 10 cm lange Stlcke schneiden.

5 Teig ausrollen, Form auskleiden,
dabel einen Rand formen. Boden mit
einer Gabel einstechen und mit Creme
bestreichen. Mit Rhabarber belegen
und Im Ofen circa 40 Minuten backen.
6 Erdbeeren waschen, putzen und
vierteln, auf der Tarte verteilen, mit
Pistazien und Krokant bestreuen und
mit Bluten garnieren.
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: circa 40 Minuten
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II NUR REIF PFLUCKEN
Erdbeeren reifen nicht nach.
Nur reife Fruchte ernten oder
kaufen und erst vor dem Essen
oder Zubereiten waschen.

RICHTIG EINFRIEREN
Erdbeeren nebeneinander auf
ein mit Backpapier bedecktes
Tablett legen und circa 2 Stun-
den einfrieren. Die vorgefrore-
nen Erdbeeren in Gefrierdosen
fullen und weiter einfrieren.
Zum Auftauen tber Nachtin
den Kuhlschrank stellen.

ERDBEERPUREE

Fir Eis oder Marmelade
konnen Sie das Puree auch
portionsweise In Eiswurfel-
behaltern frosten.

n ACHTUNG ALLERGIKER
Erdbeeren sind keine Beeren,
sondern Sammelnussfrichte
und konnen Allergikern auf
Birke, Hasel und Erle Kreuz-
allergien bescheren.

OBST ODER GEMUSE
Rhabarber gilt botanisch als
Gemise (Familie der Knote-
richgewachse). Er treibt im
Garten jahrelang jedes Fruh-
Jahr wieder aus.

n RHABARBERBIS 21.6.
Well er in den Blattern toxische
Oxalsaure enthalt, die im Lauf
des Sommers vermehrtin die
Stangen wandert, erntet man
Rhabarber ab dem 21.6. nicht
mehr. Oxalsaure ist in Ver-
bindung mit Milchprodukten
auch fur das pelzige Gefuhl auf
den Zahnen verantwortlich.
Naturlich kann man vorher ge-
erntete Stangen putzen, klein
schneiden und einfrieren.

RHABARBER SCHALEN
Blatter oder Blattrippen
entfernen, Stange 3 cm unter
den Blattern kappen, auch die
trockenen Enden. Mit einem
Messer oder Sparschaler die
Haut abziehen.
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KOSTLICHER SALAT

VI |

OFEN-RHABARBER

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

60 g Haselnusse,
500 g Rhabarber,

6 EL Olivendl,

80 ml| Ahornsirup,

1 Kopf Blattsalat (z. B.
Lollo Bionda), 1 Bund
Rucola (50 9g),

100 g getrocknete
Soft-Aprikosen,

200 g griechischer
Schafskase,

4 EL Apfelessiq,

Salz, Pfeffer

1T NuUsse grob hacken. Rhabarber
schalen und in Stlucke schneiden.

Mit Niissen, 2 EL Ol und Ahornsirup
mischen.

2 Alles auf ein Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen (220 Grad Ober-
und Unterhitze oder 200 Grad Umluft)
5-/7 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen. Den ausgetretenen
Saft in einer Schussel auffangen.

3 Blattsalat und Rucola waschen unad
trocken schleudern, iIn mundgerechte
Stucke zupfen. Aprikosen klein schnei-
den. Salat, Rhabarber und Aprikosen
mischen. Feta daruberbrockeln.

4 Rhabarberfond, Essig, 4 EL Ol, Salz
und Pfeffer verquirlen. Dressing Uber
den Salat traufeln.

Zubereitungszeit: circa 20 Minuten
Backzeit: circa 5-7 Minuten
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SUSSER
RHABARBER AUFLAUF

VEGETARISCH

ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

250 ml Milch,

125 g Milchreis, Salz,
250 g Rhabarber,

2 Eier, 50 g Zucker,

20 g Butter und etwas
fur die Form, abge-
riebene Schale von

12 unbehandelten
Zitrone, Puderzucker

zum Bestreuen,
Himbeeren und Minz-

blatter zum Garnieren
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MILCHREIS

1 Milch aufkochen, Rels und etwas
Salz dazugeben, Hitze reduzieren und
20 Minuten kocheln lassen, ab und

zu umruhren. Topf vom Herd nehmen
und den Reis abkuhlen lassen.

2 Rhabarberstangen putzen und in
kleine Stucke schneiden.

3 Eler trennen. Eigelbe, Zucker, weiche
Butter und Zitronenschale cremig

schlagen. Milchreis und Rhabarberstu-
cke unterheben.

4 Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.

5 Eiwelil3e steif schlagen und unter die
Reismasse heben. Diese in 4 gefettete
Auflaufformen fullen und 20-25 Minu-
ten backen.

6 Den Reisauflauf aus dem Ofen neh-
men und mit Puderzucker besieben,
mit Himbeeren und Minzeblattchen
garnieren.

Zubereitungszeit: circa 20 Minuten
Kochzeit: circa 20 Minuten

Backzeit: 20-25 Minuten
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RHABARBER-TOAS|

VI |

/IEGENFRISCHKASE

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

4 Brotscheiben,
400 g Rhabarber,
2 rote Zwiebel,
200 g Zucker,

1 TL Honig,

Saft von 1 Orange,
2 Granatapfel,

200 g Ziegenfrisch-
kase, einige Stangel
Schnittlauch, eine
kleine Handvoll
Mizuna-Blattchen,
Salz, Pfeffer,

1 EL Olivenadl

1 Brot knusprig toasten. Rhabarber
waschen, putzenund in 5 cm lange
Stucke schneiden. Zwiebel hacken.

2 Zucker mit 300 ml Wasser, Honig,
Orangensaft autkochen und so lange
kocheln lassen, bis der Zucker sich aut-
gelost hat und Sirup entstanden ist.

3 Rhabarber und die fein gehackte
/wiebel zugeben und einige Minuten
(8—=10 Minuten) kdocheln lassen. Der
Rhabarber sollte weich sein, aber noch
seine Form behalten.

4 Rhabarber mit einem Schaumloffel
herausheben und beiseitestellen.

5 Granatapfelkerne vorsichtig aus der
Frucht herauslosen.

6 Brotscheiben mit Ziegenfrischkase
bestreichen und mit pochierten Rha-
barber, fein gehacktem Schnittlauch,
einigen Mizuna-Blattchen und Granat-
apfelkernen anrichten.

7 Salzen, pfeffern und mit etwas Ol
betraufeln.

Zubereitungszeit: circa 35 Minuten
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FRDBEER REISBALLCHEN
MIT RHABARBERSOSSE

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

80 ml Milch,

200 g Risottorels,

1 Prise Salz,

1 EL Butter,

/5 g Zucker, 75 g Ama-
retti, grob gehackt,
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone,

6 kleine Erdbeeren,
250 g Rhabarber,
gewdlrfelt,

2 EL Akazienhonig,

1 EL Wasser, etwas
Mehl, Semmelbrosel,
Fett zum Frittieren
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1 Milch mit Reis und Salz aufkochen,
unter Ruhren bel kleiner Hitze circa
25 Minuten zu einem dicken, noch
feuchten Brel kocheln. Zum Auskuhlen
auf ein Blech streichen.

2 Butter, Zucker, Amaretti und Zitro-
nenschale untermischen, Masse mit
nassen Handen zu Kugeln formen, je

1 Erdbeere in die Mitte geben, wieder
verschlief3en.

3 Rhabarber mit Wasser und Honig

5 Minuten weich kdcheln, auskuhlen.
4 Ballchen in einer Mischung aus

1 EL Wasser und etwas Mehl, dann In
Semmelbroseln walzen. Ol in einem
groB3en Topf erhitzen (bis Blaschen
am Holzkochlo6ffel aufsteigen). Kugeln
frittieren, bis sie goldbraun sind.

5 Nach dem Ausbacken in einer Schale
mit Kichenpapier abtropfen lassen
und direkt warm mit Rhabarbersof3e
servieren.

Zubereitungszeit: circa 45 Minuten
Backzeit: circa 12 Minuten
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HUHNERBRUS

VI |

RHABARBERSOSSE

ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

2 Bilo-Huhnerbrust-
filets (a circa 300 g),
Salz, Pfeffer, 200 g
Quinoa, 500 g roter
Rhabarber, 1 Bund
Frahlingszwiebeln,
2 Schalotten,

1 Stuck Ingwer
(circa2cm),

Va | HUhnerbriuhe,
4 EL Honig,

1 EL heller SoBen-
binder,

50 g geschalte
Mandeln

1 Filets waschen, halbieren, trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
Filets In gefetteter, sehr heil3er Pfanne
von beiden Seiten je 2 Minuten braten.
Bel mittlerer Hitze von jeder Selte circa
4 Minuten welterbraten.

2 Quinoa nach Packungsanleitung
kochen.

3 Rhabarber und Fruhlingszwiebeln
putzen und in 2 cm lange Stucke
schneiden. Schalotten schalen, In
Spalten schneiden. Ingwer schalen
und fein wurfeln.

4 Fleisch aus der Pfanne nehmen,
warm halten. Schalotten, Ingwer und
Rhabarber darin 2 Minuten anduns-
ten. Bruhe und Honig zugeben, 3-5
Minuten garen, bis der Rhabarber
zerfallt. Salzen und pfeffern.

5 SofBenbinder mit 5 EL kaltem Wasser
anruhren und die Sol3e andicken.
Frahlingszwiebeln und Mandeln darin
kurz heil3 werden lassen.
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

12 STUCK

Flr die Kasekuchen:
100 g Vollkornbutter-
kekse, 50 g Butter,
500 g Magerquark,
100 g Zucker,

1 Packchen
Vanillezucker,

2 Bio-Zitrone
(Abrieb), 2 Eier,

12 Packchen Vanille-
Puddingpulver

Fur die Erdbeersof3e
und die Deko:

300 g Erdbeeren,

25 g Zucker,

1 Packchen
Vanillezucker,

etwas Basilikum
AuBerdem:

12 Silikon-Muffin-
FOormchen
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VINI-KASEKUCHE
MIT DOPPELT ERDBEERE

\

\

1 Ofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze oder 160 Grad Umluft vorheizen.
2 Kekse in einem Gefrierbeutel mit

dem Nudelholz fein zerbroseln. Butter
schmelzen und mit den Keksbroseln
vermischen. Mischung in die FOrm-
chen verteilen und fest andrucken.

3 Quark, Zucker, Vanillezucker,
Zitronenabrieb, Eier, Puddingpulver
verruhren, auf den Boden verteilen.

4 Kuchlein im Ofen 20-25 Minuten
backen, bis sie leicht braun sind. Bel
leicht gedffneter Ofentur abkuhlen las-
sen und fur 1-2 Stunden kalt stellen.
5 Erdbeeren waschen, putzen, elne
Handvoll als Deko weglegen. Rest mit
Zucker und Vanillezucker in einem
hohen Gefal3 fein purieren.

6 Die kleinen Kasekuchen mit Erdbeer-
sof3e, Erdbeersticken und gehacktem
Basilikum servieren.
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kiuhlzeit: 1-2 Stunden

Backzeit: 20-25 Minuten
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KALIE RHABARBERSUPPE

VEGETARISCH
ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN
500 g Rhabarber,
350 g Erdbeeren,
1 Vanilleschote,
250 ml Apfelsaft,
50 ml Orangensatft,
/5 g Zucker,

1 TL Speisestarke,
1 Zweig Minze,
250 ml Joghurteis

MIT ERDBEEREN

1 Rhabarber waschen, putzen unad
In Stlcke schnelden. Erdbeeren wa-
schen, entstielen und vierteln.
2 Die Vanilleschote der Lange nach
aufschlitzen und zusammen mit
Apfel- und Orangensaft, Zucker und
Frichten in einen Topf geben.
Auftkochen und unter Ruhren circa
5 Minuten leise kdcheln lassen, bis der
Rhabarber weich ist.
3 Vanilleschote entfernen, etwa die
Halfte der Masse grob purieren und
wieder unter den Rest mischen. Je
nach gewunschter Konsistenz die
Suppe so lassen oder erneut erhitzen
und mit in wenig kaltem Wasser an-
geruhrter Speisestarke cremig binden.
Suppe abschmecken und auskuhlen
lassen.
4 Minze waschen, trocken schutteln
und hacken. Suppe in Schalen vertel-
len, mit je einer Nocke Eis belegen und
mit Minze bestreut servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

7
i r
F .
i
P _-
ik "
o o s il 1 e e smamany ey
F F F.-1 o T B . B | :
i o i r L "]
F i r ' ¥ r i N B L £
N -3 ¥ AX o M o |
F L% A B > B R
4



Mehr Ildeen zum Genief3en...

LandIDEE mit adllen Lieblingstiteln und exklusiven Ausgaben auf readly

September & Oktober 2023 INr.51520€

& _ﬁfﬁ'M;DEE Hwemberanezem;_ztuzal .6|520€ - _ plr VTN .ﬂ,{{/@

o S A AT A
!..: bﬂg@EHl__‘E*sS,EH .. -
" - .

5 USSE LECKEREIER N il
\US DER PFANNE : _ .- gt

LAND Eanﬂrﬂﬂh GERMIES EH

KEHI!EEEEPTE b
;'-.. DE‘S -rJ LT!R H-
o

MARCHENHAFTE
PLATZCHEN

.

r-_-"

VORBEREITUNGEN FURS
NEUE GARTENJAHR

JNSERE SCHO

-
'NATURLICHE DEKO FUR
NINDLICHTE T (1

DRINNEN & DRAUSSEN

STIMMUNGSVOLLE
STERNE BASTELN

@f%

ichterglanz &=
y.

e SRR b()rgen fiir Vorlreude L
- AN e

Mal8: Juni EI.Hr;E.LﬁEDE "'

TECKERE KNODEL
MIT WILDKRAUTERN

IRIS: ANMUTIGE "
GARTEN- SCHC'IHHEITEN B

LS T ST Y L - i . .
ln-l?ﬂ?‘l- T .
‘%%m <2

] 1:-

r

-

ll-ll fliitaivens iy

W Lot s I ‘

L o 11"_':'
i“t:!f:#

L _
" o _u-'
-

- 1 o | * ;‘

FRAUENMANTEL
FOR KORPER & SEELE

|l!l.| 1] """"' i

fx il

| Hhu A I_L
== (Ai'“"

3()3 IDIFf

V= Funsnwm.;;EmGE

i

EDLE BLICKFANGE MIT
ZIERKORBISSEN

MIT OBST: LECKERE =
SOMMERKUCHEN

SELBST GEMACHT: :
HOLUNDER-LIMOMNADE | |

i

§ =

Praditooller o

— _-n.h, ;ﬁn* i-r mn(‘i" i | ﬁi%il " —3 lutﬁnzauber *

LMDEE Eine Marke der FUNKE Mediengruppe

-

i-. it

MDEE jetzt weiterlesen auf readly

2 LandideeMagazin www.landidee.de €) LandIDEE landidee_magazin




