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    [bookmark: _Toc354048055][bookmark: _Toc356136265]Walpurgisnacht. Nicht nur der Namenstag von Tante Walpurga, sondern auch eine ganz wichtige Hexenfeier, die jedes Jahr in der Nacht vom 30 April zum 1. Mai am Blocksberg stattfindet. Hexenkinder dürfen natürlich nicht mit. Helene hat bei Tante Walpurga noch was gut zu machen, wegen der unangekündigten Pfannkuchen - Party letzte Woche. Sie deckt mit viel Liebe den Frühstückstisch.
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    Wo Walpurga nur bleibt? Gestern, als die alten Hexen schon längst am Blocksberg tanzten, hat sie mit einem der großen Hexenmädchen sogar einen Marmorkuchen gebacken. Der ist nun das Prunkstück auf dem Tisch. Und der Kaffee duftet schon im ganzen Haus, als Tante Walpurga endlich die Treppe vom Schlafzimmer runter kommt. Sie trägt eine Sonnenbrille, obwohl in die Küche gar keine Sonne hinein scheint. „Guten Morgen, Tante Walpurga!“ Helene springt freudig auf. „Möchtest du Kaffee? Und schau nur: ich hab einen Marmorkuchen gebacken – gestern, zusammen mit Veronika!“ Tante Walpurga zuckt sichtbar zusammen und setzt sich hin. Sie spricht leise, als sie antwortet: „Oh; Helene... mein Kopf will heute schier zerspringen! Gerne trinke ich eine Tasse Kaffee. Aber essen kann ich noch nichts... Liegt wohl an der Maibowle, dass ich heute so dickes Kopfweh habe! Trotzdem finde ich es ganz toll, dass du mir so ein nettes Frühstück gemacht hast. Und der Marmorkuchen sieht wirklich sehr gelungen aus!“


    Helene ist auf dieses Lob sehr stolz und holt den Kaffee nun auf Zehenspitzen.


     


    Zum Inhaltsverzeichnis


    
[bookmark: _Toc356136266][bookmark: _Toc354048056]im Mai[bookmark: _Vorwort][bookmark: _Toc351281067][bookmark: _Toc351298014][bookmark: _Toc351298013]



    
[bookmark: _Toc356136267][bookmark: _Toc354048057]Vorwort
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    Dieses Büchlein ist zum Schmökern und Ausprobieren für die ganze Familie: kleine Geschichten, wissenswertes zu Zutaten (meist Gemüsesorten) und Rezepte wechseln sich ab.


    
[bookmark: _Toc356136268][bookmark: _Toc354048058][bookmark: _Toc351298015][bookmark: _Toc351281068][bookmark: _1._Geschichten]1. Geschichten


    Hexe Walpurga und verschiedene Hexenkinder geben den Rahmen für das Kochbuch. Es dreht sich verspielt um die Rezepte und Gemüsesorten – ob nun Mairüben im Sandkasten gekocht werden oder eine gruslige Halloween-Party stattfindet. Auch Interessantes über die Zutaten ist in diesen Geschichten versteckt: Quitten sind Rosengewächse, Kapern wachsen am Stromboli und Matjes ist junger Hering. Jede der Geschichten ist in sich abgeschlossen, auf den Monat zugeschnitten, in dem sie vorkommt (Sie haben den Januar vor sich) und zudem mit den vorgestellten Gemüsesorten und Rezepten verwoben.


    Ein Bild rundet jede Geschichte ab.


    
[bookmark: _Toc356136269][bookmark: _Toc354048059][bookmark: _Toc351298016][bookmark: _Toc351281069][bookmark: _2._Almanache]2. Almanache


    Im Almanach erfahren Sie wichtiges über Inhaltstoffe des Gemüses (oder anderer Zutaten) und Verwendungsweise in der Küche. Zudem sind Themen behandelt wie Herkunft des Namens oder auch Namensvielfalt, Ursprung des Gemüses oder Mythen über das Gemüse. Vor allem aber wird die Hexenköchin/der Hexenkoch über die Heilkraft im Gemüse informiert. Damit diese Zauberkraft auch visuell erkennbar ist, ist jeder Almanach von einem verhexten Gemüsebild begleitet, das Sie neugierig beäugt.


    
[bookmark: _Toc356136270][bookmark: _Toc354048060][bookmark: _Toc351298018][bookmark: _Toc351281070][bookmark: _3._Rezepte]3. Rezepte


    Im Anschluss an jeden Almanach finden sich erprobte Rezepte, die bei meiner Familie Anklang finden. Für die Rezepte werden Dinge wie ein Mixer oder eine beschichtete Pfanne als Grundausstattung angesehen - unbekanntes, wie Flotte Lotte oder Julienne, werden vorgestellt. Egal ob man Kochnovize oder alter Hase ist – die Rezepte sind einfach umsetzbar und dennoch feine Gaumenkitzler.



    

[bookmark: _Toc351298019][bookmark: _Toc351296160][bookmark: _Almanach_zum_Kater][image: ]


    
[bookmark: _Toc356136271]Waldmeister


    Mit kleinen, weißen Blütenkronen macht er Anfang Mai im Wald auf sich aufmerksam und trägt viele Namen: Maienkraut, Herzfreund, Waldmeier.... Aber aufgepasst: Waldmeister ist leicht giftig, wofür der (wenn auch geringe) Gehalt an Cumarin verantwortlich ist. Gleichzeitig verdankt der Waldmeister sein typisches Aroma eben jenem Cumarin, so dass die Lebensmittelindustrie künstliche, ungiftige Ersatzstoffe geschaffen hat, mit denen sie Waldmeisterbrause und ähnliches aromatisiert.
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    Aber für diese Pflanze aus der Gattung der Labkräuter (Gallium) gilt, ganz nach Paracelsus: erst die Dosis macht das Gift. Eigentlich ist Waldmeister ein vielseitiges Kraut in der Volksheilkunde. Bei Unruhe, Kopfschmerzen, Migräne soll er helfen, sowie eine gefäßstärkende Wirkung haben - daher wird er auch Herzfreund genannt. Nur Mut zum gelegentlichen Gebrauch des echten Waldmeisters! Äußerlich lässt er sich gut zur Wundheilung anwenden und Kindern ist so ein duftiges Waldmeisterpflaster meist lieber, als wenn es zu sehr nach Medizin riecht!


    [image: ]


    
[bookmark: _Toc356136272][bookmark: _Toc354048062][bookmark: _Toc351281075][bookmark: _Toc351298021][bookmark: _Toc351298022][bookmark: _Toc351281074][bookmark: _Sauerkraut_–_fix,][bookmark: _Toc351298023]Maibowle


    ZUTATEN:


    2 Flaschen trockener Weißwein


    1 Flasche halbtrockener Sekt


    1 Bund Waldmeister


    (junge Triebe, kurz vor der Blüte)


    etwas Limettensaft


    Eiswürfel


    ZUBEREITUNG:


    Das Waldmeisterbündel antrocknen lassen. In das Bowlengefäß den Wein geben und dann das Bündel an einem Faden hineinhängen. Dabei darauf achten, dass die Stielenden herausschauen, damit möglichst wenige Bitterstoffe in das Getränk kommen. Nach 20-30 Minuten das Bündel wegwerfen. Anschließend die Bowle mit dem Sekt auffüllen und mit Limettensaft abschmecken. Mit Eiswürfeln servieren.


    
[bookmark: _Toc356136273][bookmark: _Toc351298024]Maikuchen


    [bookmark: _Toc356136274][image: ]


    ZUTATEN:


    Biskuitrolle (siehe April)


    1 Beutel Götterspeise Waldmeistergeschmack


    ohne Zucker


    100ml Waldmeistersirup


    Saft von einer Zitrone


    1 Becher Sahne (200ml)


    1 Becher Joghurt (200g)


    1 Päckchen Sahnesteif


    ZUBEREITUNG:


    Götterspeisepulver mit Sirup und Zitronensaft in einem Schüsselchen einweichen. Das Schüsselchen in ein Wasserbad setzen und erwärmen, bis die Götterspeise aufgelöst ist.. Von der Kochstelle nehmen. Den Joghurt zugeben. Getrennt Sahne mit Sahnesteif schlagen und die abgekühlte Waldmeistermasse unterheben. Damit die Rolle füllen und zwei Stunden in den Kühlschrank geben.


    
[bookmark: _Toc356136275]Maischolle mit Waldmeister
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    ZUTATEN:


    1 Bund Waldmeister


    1 Bund Schalotten


    10g Mehl


    1/8l trockener Weißwein


    1 Becher Saure Sahne


    Olivenöl,


    Salz, Pfeffer, Kräutersalz


     


    pro Person:


    2 Maischollenfilets


    2 Scheiben Räucherspeck


    1-2 große Kartoffeln


    ZUBEREITUNG:


    Kartoffeln waschen, gut abbürsten und Augen ausschneiden. Längs in Hälften schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, mit Olivenöl bepinseln und mit Kräutersalz bestreuen. Die Kartoffeln mit der Schnittfläche nach unten auf dem Blech verteilen. Von oben Schale einstechen und bei 150°C Umluft 45 Minuten backen.


    Schollenfilets mit Speck umwickeln und von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.


    Angewelkten Waldmeister fein hacken. Schalotten in dünne Ringe schneiden, mit Mehl bestäuben und in Olivenöl glasig braten. Mit Weißwein ablöschen und Waldmeister zugeben. Saure Sahne mit Salz und Pfeffer abschmecken und unterheben.


    Heiß zu Kartoffeln und Fisch reichen.


    Hexenanmerkung:


    Die Scholle gehört zu den Plattfischen; wegen der rötlichen/gelblichen Punkte auf der Oberseite nennt man sie auch Goldbutt. Junge Scholle, die im Mai im Nordatlantik oder in der Nordsee gefangen wird, ist besonders zart und wird im Handel als Maischolle angeboten.



    
[bookmark: _Biskuitrolle][bookmark: _Toc356136277][image: ]


    [bookmark: _Toc356136278]Muttertag


    Wo steckt nur wieder der verflixte Geldbeutel! Verärgert durchsucht Walpurga die Taschen und Körbe, die sich im Eingang vom Hexenhäuschen stapeln. Es klingelt. Emma steht vor der Tür. „Hallo, Tante Walpurga! Bist du fertig für den Spargeleinkauf?“ „Sofort, Emma!“ Aufatmend entdeckt Walpurga ihren Geldbeutel in den Tiefen des grün karierten Rucksackes. Kurzerhand schultert sie den Rucksack, nimmt den Schlüssel vom Brett und zieht die Haustür hinter sich zu. „Ist es weit bis zum Spargelhäuschen?“ will Emma wissen. „Nein. Gleich hinter der Metzgerei steht der Stand. Und du willst wirklich deiner Mama zum Muttertag einen Bund Spargel schenken?“ fragt Walpurga. Emma nickt ernst. „Aber nicht nur! Schau was ich dabei habe!“ Emma zieht eine rote Taftschleife aus ihrer Jackentasche. „Damit werde ich einen Spargelblumenstrauß binden. Mama liebt Spargel. Und Blumen finde ich hier am Wegrand mehr als genug! Zur Bestätigung springt sie an eine Hausecke und pflückt einen schönen, kräftigen Löwenzahn. Wenig später erreichen die Beiden die kleine Bretterbude, in der für kurze Zeit der frische Spargel auch am Wochenende verkauft wird. Emma kann kaum über den Rand der Auslage schauen, aber, um von der Verkäuferin nicht übersehen zu werden, kräht sie laut: „Einen schönsten Strauß Spargel bitte!“ Amüsiert beugt sich die pausbäckige Frau aus ihrem Stand heraus: „ Nun meine Dame, welche Farbe hätten Sie denn gerne? Ich hätte hier einfachen Weißen, aber auch der zart Grüne und der ins lila changierende kräftig Grüne ist bestechend in Schönheit und Qualität.“ Emma schaut die Frau erstaunt an, fasst sich aber wieder schnell. „Drei Stück vom Weißen, drei hellgrüne und fünf von den Grünen mit lila Köpfen.“, bestimmt sie. „Außerdem habe ich nur einen Euro. Das muss reichen.“ Lachend packt die Verkäuferin die gewünschten Sachen zusammen und reicht sie Emma. „Hier, bitte die Dame.“ Emma nimmt hoheitsvoll den Spargel entgegen und bezahlt. „Ganz schön keck, die Kleine,“ wendet sich die Verkäuferin nun an Walpurga. „Ja, ja. Selbstbewusst und ideenreich. Einen Spargelstrauß zum Muttertag! Darauf muss man erst mal kommen…“ Versonnen sieht Walpurga Emma hinterher, die jetzt gerade auf der Wiese neben an ihre Muttertagskomposition vollendet.
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    [bookmark: _Toc356136280]Spargel


    Schon die alten Griechen kannten Spargel als Kulturpflanze – asparagos bedeutet „junger Trieb“. Speisespargel (lat. Asparagus officinalis L.) ist eine einkeimblättrige Staude, die in Europa weit verbreitet wild wachsend vorkommt. Der Wurzelstock ist winterhart und die auf Nadeln zurückgebildeten Blätter sind eine Anpassung an besonders trockene Standorte. Spargel gedeiht in Sandboden, er bildet Wurzeln bis zu 6m Länge. Im Frühling, wenn sich der Sandboden erwärmt, treiben die Sprosse aus. Diese schlanken Stangen in grün (wenn man sie ans Licht lässt) und weiß verführen unseren Gaumen und sind nicht nur lecker, sondern auch noch gesund: viel Vitamin C, Vitamin E und B Vitamine. Purer Spargel ist sehr kalorienarm (ca. 18 kcal auf 100g), da er hauptsächlich aus Wasser besteht. Asparaginsäure regt die Nierenfunktion an und wirkt entwässernd.
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    Aufpassen müssen allerdings Menschen mit erhöhtem Harnsäurespiegel: 25mg Harnsäure in 100g Spargel sind zu bedenken. Auch wer Probleme mit den Nieren hat, sollte unbedingt vor dem Genuss seinen Arzt befragen.
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    Bei der Zubereitung ist grüner Spargel einfacher als sein weißer Kollege: nur die abgeschnitten Enden werden, soweit nötig, geschält. Jeder mag selbst probieren, ob er den Spargel lieber dünstet, kocht oder brät – er könnte aber auch roh gegessen werden. Grünen Spargel aufrecht stehend in etwas Wasser lagern, den weißen in ein feuchtes Tuch einschlagen. Wenn Sie Spargel einfrieren wollen: schälen und roh einfrieren. 6-8 Monate ist er so haltbar – zur Zubereitung die gefrorenen Stangen direkt in kochendes Wasser geben.
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[bookmark: _Toc356136281]Scamorza mit Spargel


    ZUTATEN:


    1 Bund Spargel


    grün oder weiß


    etwas Olivenöl


    200g Scamorza in Scheiben


    ZUBEREITUNG:


    Weißen Spargel schälen, grünen Spargel nur an den Enden eventuell leicht schälen und ein kleines Stück abschneiden. In eine mit Olivenöl ausgestrichene Pfanne geben, mit Käsescheiben belegen und mit Deckel etwa 5 Minuten dünsten, bis der Käse schön verlaufen ist. Dazu Stangenweißbrot reichen.


    
[bookmark: _Toc356136282]Spargeltöpfchen


    ZUTATEN:


    500g Spargel, dünn und grün


    5 große Pellkartoffel


    2 Zwiebeln


    Lauchzwiebel/ Zwiebelgrün


    200g rohe Schinkenwürfel


    200g Macadamia Nüsse gesalzen


    Olivenöl


    ZUBEREITUNG:


    Den geputzten Spargel in etwa 4cm lange Stücke schneiden, die Spitzen beiseite legen. Kartoffeln pellen und in Scheibchen schneiden. Zwiebeln würfeln und in einer großen Pfanne mit den Schinkenwürfeln und etwas Olivenöl glasig braten. Die Kartoffeln und weiteres Olivenöl nach Bedarf zugeben, leicht bräunen. Spargel ohne die Spitzen oben auf die Zwiebel-Kartoffelmischung legen, mit einem Deckel abdecken und etwa 2 Minuten heiß ziehen lassen, gut durchmischen. Die Spitzen zum Schluss unterheben, wieder den Deckel schließen und nochmals 2 Minuten dünsten. Die Pfanne von der Feuerstelle nehmen, Nüsse und Zwiebelringe darüber streuen.


    Hexenanmerkung:


    Normalerweise reicht die Würze aus Schinken und Nüssen; wem die Sache zu mild erscheint, der gibt noch etwas Tabasco oder Pfeffer zu.


    
[bookmark: _Toc356136283]Spargel mit Sauerampfaise
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    ZUTATEN:


    Sauce Sauerampfaise


    (siehe April, eine cremige Sauce aus Sauerampfer)


    500g Spargel


    etwas Salz


    ZUBEREITUNG:


    Spargel in einer mit Olivenöl ausgestrichenen Pfanne mit einem Schuss Wasser kurz andünsten (Deckel auflegen) oder klassisch kochen. Sauce heiß darüber geben.



    

[image: ]


    
[bookmark: _Toc356136285][bookmark: _Toc354048073]Hexenküche


    „Hexenküche“ spielt Emma heute im Sandkasten. Ein alter Topf von Tante Walpurga steht auf einigen in den Sand gedrückten Stöcken und Emma sucht im Garten nach Zutaten. Gänseblümchen, Löwenzahn und abgeblühte Rosenblätter gehören schon zu ihrer Beute. Unschlüssig steht sie nun vor dem Beet. Was sich wohl für ihr besonderes Gericht verwerten lässt? Radieschen sind eklig scharf, aber die grünen Blattbüschel, eine Reihe weiter, wecken Emmas Interesse. Vorsichtig zieht sie ein Büschel heraus und staunt über eine hübsche, weiße Kugel, mit lila Backen. Oooh, eine Zauberkugel! Die kommt natürlich auch in den großen Topf! Emma rührt alle Zutaten eifrig, als Tante Walpurga aus dem Haus kommt. „Nanu?“ fragt diese streng, nach einem Blick in den Topf. „Hast du eine von meinen Mairüben stibitzt? Die sind nicht zum Spielen gedacht!“ Emma wird rot. Das ist doch ihre Zauberkugel! Ob Tante Walpurga das verstehen kann?
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[bookmark: _Toc356136286]Mairüben


    Brassica rapa subsp. rapa var. Majalis (lat.), Nevette oder auf Französisch Navet genannt: die netten Kugeligen gehören zu den Speiserüben. Im Unterschied zu den engen Verwandten, den Herbstrüben, wird bereits Ende Mai geerntet. Durch den hohen Eiweißgehalt halfen diese Rüben manche Notzeit im Mittelalter zu überstehen. Sowohl Blattgrün, als auch die Rübe selbst sind schmackhaft und gesund. Sie enthalten viel Vitamin C und die Rübe selbst enthält viele B-Vitamine – insbesondere Folsäure. Kalium, Eisen und Zink sind weitere vom Körper begehrte Bestandteile und der geringe Kaloriengehalt von nur 21 kcal in 100g wird manchen, der aufs Gewicht achtet, sehr erfreuen.


    Übrigens, wem Rübstiel oder Stielmus ein Begriff ist: diese rheinische Spezialität wird aus den Blättern der Mairübe (aber auch anderer nah verwandter Rübensorten) hergestellt. Dabei wird durch eine sehr dichte Aussaat die Knollenbildung verhindert und man erzielt schon im Frühling hohe Erträge.
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[bookmark: _Toc356136287]Mairüben-Mousseline mit Kabeljaufilets
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    ZUTATEN:


    300g Mairüben


    300g Fischfilet vom Kabeljau


    125g Mascarpone


    ersatzweise Sahne


    60g Butter


    Knoblauch (1 Zehe, ganz)


    1 Prise Salz


    Koriander, Curry, Lorbeerblatt


    1El Senf (mittelscharf)


    Saft von einer Zitrone


    ZUBEREITUNG:


    Mairüben putzen (nur wenn notwendig schälen) und vom Grün etwas beiseite legen. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und das Lorbeerblatt sowie die geschälte Knoblauchzehe zugeben. Mairüben würfeln und langsam in der Butter dünsten. Sobald sie weich sind, Rüben und Knoblauch zum Mixen in einen zum Mixstab passenden Becher geben. Das Lorbeerblatt verbleibt in der Pfanne und es wird das Filet in die noch heiße Pfanne gegeben. Den Fisch durchgaren. Die Mairüben mit der Mascarpone mixen und mit den Gewürzen, dem Senf und einem Schuss Zitronensaft abschmecken.


    Das Grün der Mairüben hacken. Nun die Mousseline über den Fisch geben und mit dem Grün bestreuen. Kurz ziehen lassen. Dazu schmecken Salzkartoffeln sehr lecker!


    
[bookmark: _Toc356136288][bookmark: _Füllung_für_Bisquitrolle]Mai Ling’s Mairübengemüse
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    ZUTATEN:


    200g Kichererbsen (trocken)


    300g Mairüben


    1 mittelgroße Zucchini


    1 Glas Bambussprossen (330g)


    20ml Olivenöl, 30g Zucker


    20ml Sojasauce, 20ml Essig


    2 Knoblauchzehen, Salz


    ZUBEREITUNG:


    Kichererbsen nach Anleitung auf der Packung kochen.


    Mairüben und Zucchini putzen, würfeln und leicht salzen. Eine Pfanne mit Olivenöl erwärmen und Zucker darin langsam schmelzen. Rüben und Zucchini zugeben und von allen Seiten leicht karamellisieren. Knoblauch pressen und kurz mit braten. Sprossen unterheben und mit Sojasauce Salz und Essig abschmecken. Die Kichererbsen als Beilage reichen.


    
[bookmark: _Toc356136290]Rübstiel


    ZUTATEN:


    500g Blattgrün (Stielmus)


    Olivenöl


    1 Zwiebel


    1 Becher Saure Sahne


    500g Pellkartoffeln


    etwas gekörnte Brühe


    Salz, Pfeffer


    Passt gut zu geräuchertem Fleisch oder Schnitzel.


    ZUBEREITUNG:


    Stiele gründlich waschen, dunkle Stellen und sehr grobe Blattrippen wegschneiden.


    Kartoffeln kochen, pellen und noch heiß pressen. Etwas Olivenöl in eine Pfanne geben und die feingehackte Zwiebel darin dünsten. Nach und nach das Stielmus zugeben, bis es zusammengefallen ist. Alles zusammen in den Mixer geben und fein mixen. Mit der Sauren Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken und unter den Kartoffelbrei heben.
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[bookmark: _Toc356136291]Rhabarber


    Wem der Rhabarber nicht nur sauer sondern auch barbarisch vorkommt, der hat nicht Unrecht: Rheum rhabarbarum steht für fremdartige Wurzel und der Barbar als Fremder, wurde vom selben lateinischen Begriff abgeleitet. Gegessen werden die Stängel, in den Blättern ist zu viel Oxalsäure. Daher zählt Rhabarber als Gemüse, man nimmt ihn aber eher „obstmäßig“ für: Kompott, Kuchen und Süßspeisen. Rezepte mit Milchprodukten helfen, die schlechten Eigenschaften der reichlich vorhandenen Oxalsäure zu mildern.
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    Genau wie Spargel enthält Rhabarber Asparaginsäure, die zusammen mit der ebenfalls enthaltenen Glutamisäure einen wichtigen Transmitter im Gehirnstoffwechsel darstellt.


    Hexentipp:


    Egal welche Rezepte Sie mit Rhabarber verwirklichen – es bleiben die dünn abgezogene Schale und die abgeschnittenen Enden übrig. Einfach mit Wasser aufsetzen und sprudelnd kochen. Das schmeckt angenehm erfrischend als kalter Tee – probieren Sie doch auch mal Mischungen mit Früchtetee oder Malvenblättern!
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[bookmark: _Toc356136292]Rhabarberkuchen mit Baiserhaube


    ZUTATEN:


    750 g Quark


    60 ml Milch


    Salz


    1 Tl Weinsteinbackpulver


    4 EL Öl


    4 Eier


    300 g Zucker


    100 g Puderzucker


    400 g Mehl


    70 g Speisestärke


    50 g weiche Butter


    Gemahlene Vanille


    100 g Mandeln, gehobelt


    Vitamin C Pulver oder etwas Zitronensaft


    750 g Rhabarber


    ZUBEREITUNG:


    Aus 250g Quark, 1 Prise Salz, Backpulver, Mehl, Milch, Öl, 100g Zucker und 1 Ei einen geschmeidigen Teig herstellen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen. Rhabarber schälen, Enden  abschneiden und in kleine Stücke schneiden. Die verbliebenen 3 Eier trennen. Eiweiß für Baisermasse beiseite stellen. 500g Quark mit Eigelb, 200g Zucker, Speisestärke, Vanille und Butter verrühren. Rhabarber unterheben. Masse auf dem Kuchen verstreichen, in den kalten Ofen schieben und bei 150°C Umluft 45 Minuten backen. Eiweiß mit einer Prise Salz und einer Prise Vitamin C Pulver steif schlagen, dabei langsam den Puderzucker einrieseln lassen. Baiser auf dem heißen Kuchen verteilen und den Kuchen nochmals 5-10 Minuten backen, bis das Baiser hellbraun ist.


    
Rhabarber Muffins


    ZUTATEN:


    (Teig reicht für 12 Stück)


    100g weiche Butter


    125g Zucker


    etwas Bourbone-Vanille


    1 Prise Salz


    2 Eier


    200g Weizenmehl


    ½ Tl Weinsteinbackpulver


    100ml Milch


    2-3 Stangen Rhabarber


    ZUBEREITUNG:


    Butter mit Zucker, Vanille und Salz zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Eier, Mehl, Milch und Backpulver zugeben und alles gleichmäßig durchrühren. Der Teig muss sich gut in die Förmchen geben lassen, notfalls noch einen Schuss Milch zugeben. Am Schluss den abgezogenen und in Stücke geschnittenen Rhabarber auf die Förmchen verteilt oben eindrücken.


    Bei 150°C Umluft für etwa 25 Minuten backen.
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    ZUTATEN:


    250g Dosentomaten in Stücken


    3 Stangen Rhabarber


    2 große Zwiebeln


    1El brauner Zucker


    Essig, Olivenöl


    1 Tasse grüne Zwiebelringe


    1 Tl Chilipulver, Salz


    ZUBEREITUNG:


    Zwiebeln fein hacken und in einer mit reichlich Olivenöl ausgestrichenen Pfanne schmoren. Den Zucker zugeben und bei leichter Hitzeschmelzen lassen. Rhabarber schälen, in feine Streifen schneiden; alles zusammen leicht braten. Mit den Tomaten ablöschen und mit Chili, Salz und Essig kräftig abschmecken. Die grünen Zwiebeln zugeben. Passt gut zu gegrilltem Fleisch.


    Das Chutney lässt sich leicht einkochen: einfach noch mal gut erhitzen und in Twist off Gläser füllen.
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    Vorwort
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    Walpurgisnacht.


    Muttertag


    Hexenküche
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    Waldmeister


    Spargel


    Mairüben


    Rhabarber


    
Rezepte


    Maibowle


    Maikuchen


    Maischolle mit Waldmeister


    Scamorza mit Spargel


    Spargeltöpfchen


    Spargel mit Sauerampfaise


    Mairüben-Mousseline mit Kabeljaufilets


    Mai Ling’s Mairübengemüse


    Rübstiel


    Rhabarberkuchen mit Baiserhaube


    Rhabarber Muffins


    Rhabarber Chutney
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