Rhabarber-Torte: Marmorkuchen
mal anders mit Rhabarber &
Sahne

Letzte Woche gab mir unser Gemusedealer des Vertrauens *
seinen ersten eigenen Rhabarber des Jahres mit. ,Back’was
draus!“ meinte er. Sein Wunsch ist mir Befehl.

Zuerst dachte ich an eine Rhabarber-Tarte, aber da ich die
letzten Wochen schon zwei Tartes gebacken hatte, den
italienischen Osterkuchen namens Pastiera napoletana und eine
Himbeer-Tarte (kommt folgende Woche), hatte ich Lust auf was
anderes.
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Da lachte mich in einem Buch eine Donauwelle an. Ich liebe
Donauwelle oder die Variante Schneewittchenkuchen.
Marmorkuchen hatte ich lange nicht gebacken, also kam mir das
gelegen. Aber ich war mir nicht sicher, ob Kakao gut zu
Rhabarber passt, also wollte ich eine andersfarbige Fruhlings-
Variante machen.



https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2019/01/19/kleine-donauwellen/
https://www.naschkatze.me/2017/03/08/marmorkuchen-italienisch/
https://www.naschkatze.me/2019/04/21/rhabarber-banane-nicecream/
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Meine erste Idee war Matcha, davon hatte ich aber nichts mehr
da. Vorhanden war allerdings Naschkaters grunes Pulver, eine
Mischung aus Chlorella, Weizengras, Moringa etc., die er sich
manchmal in sein Musli macht. Das tut es auch, beschloss ich,
und gab davon einen Loffel in den Marmorteig. Geschmacklich
macht es gar keinen groBen Unterschied, Matcha schmeckt ja
eigentlich nur ,grun”“ und das tut so ein Pulver ja auch.

Auf jeden Fall fand ich den farblichen Effekt sehr hlbsch,
zumal noch eine Note Rot vom Rhabarber dazukam.
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Fiir 1 Springform 20 cm Durchmesser:
250-300 g Rhabarber, geputzt und gewlrfelt
125 g weiche Butter
90 g Zucker + 1 EL
3 Eier
200 g Dinkelmehl
2 TL Backpulver
1 EL grunes Pulver
2-3 EL Milch
1 EL Ahornsirup
50 g gehackte oder gehobelte Mandeln
1 EL Rohrohrzucker
Salz
FULLUNG:

1 Becher Sahne (200g)

1 Tutchen Vanillezucker
2 TL Maisstarke

Den Rhabarber in einer Schussel mit 1 EL Zucker mischen und
eine Weile ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Butter mit dem Zucker cremig ruhren,
dann einzeln die Eier zufugen und die Masse schaumig ruhren.
Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen und unter die
Eiermischung ruhren.

Den Rhabarber in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Form fetten oder mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.

Ein Drittel des Teigs in die Form geben, ein Drittel des
Rhabarbers darauf verteilen und das zweite Drittel Teig
darubergeben. Darauf das zweite Drittel Rhabarber verteilen.
Das letzte Drittel Teig mit dem grunen Pulver, dem Ahornsirup
und nach Bedarf ein wenig Milch verruhren und in die Form
geben. Darauf den ubrigen Rhabarber legen, leicht in den Teig
dricken und die Mandeln daruberstreuen. Den Rohrohrzucker uber
die Mandeln streuen und den Kuchen 60 Minuten backen.

Etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form losen und abkuhlen
lassen.



Die Sahne mit dem Vanillezucker und der gesiebten Starke steif
schlagen.

Den abgekuhlten Kuchen waagrecht durchschneiden, etwa auf zwei
Drittel Hohe.

Die Sahne daraufgeben, verteilen und glatt streichen. Das
obere Drittel des Kuchens in gleichmalBige Kuchenstiucke
schneiden und diese einzeln wieder auf die Sahne setzen (sonst
lasst sich der Kuchen nicht schneiden, ohne dass die
Sahnefullung herausquillt!).

Den Kuchen kuhlstellen oder direkt genieBen (eben tigerte
Naschkater vorbei wund rief sofort: ,Naturlich SOFORT
geniellen!”).
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Habt ein entspanntes, genussvolles Osterwochenende!

Eure Judith

* unbezahlte Werbung

Rhabarber-Sterne mit

Zitronen-Tonka-Quark

%eit
letztem Jahr versuchen Naschkater und ich, die hiesige


https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/
https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/

Gastronomie zu unterstutzen. Mindestens einmal die Woche holen
wir etwas zu essen bei einem unserer Lieblingsrestaurants. Was
mich allerdings bei To-Go und Lieferdiensten schon vor dieser
Krisenzeit abgeschreckt hat, war der enorme Mullberg, der
dabei entsteht und der mir immer ein o6kologisch schlechtes
Gewissen gemacht hat.

Neulich entdeckte ich zu meiner grollen Freude, dass mehrere
Restaurants in Freiburg schon ein Pfandsystem nutzen. Man
leiht beim Abholen Behalter aus und gibt sie wieder ab. Das
wird Uber eine App abgewickelt. Mittlerweile gibt es, glaube
ich, sogar mehrere solcher Pfandsysteme, also schaut beil
Interesse mal nach oder fragt bei euren Restaurants nach, ob
sie Pfandbehalter haben oder auch in eigene Behalter abfillen!
Ich finde, in dieser Zeit ist es umso dringender, dass sich in
dieser Hinsicht ganz viel bewegt und ein Bewusstsein entsteht.
Was denkt ihr dariber?
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Ich hatte also 2 Pfandbehalter bei einem Restaurant abgegeben
und direkt noch mal eine leckere Spargel-Bowl mitgenommen, als




ich auf dem Riuckweg den kleinen Bio-Marktstand entdeckte. Da
ich noch backen wollte, erstand ich gleich mal frischen
Rhabarber.

Nach einem kurzen Einkauf im Supermarkt entstanden dann diese
hibschen Rhabarber-Sterne. Sie sind wirklich schnell im Ofen
und machen ganz schon was her, findet ihr nicht auch?

Fur ca. 12 Stuck:
500 g Rhabarber
2 EL Rohrzucker
250 g Quark (Halbfettstufe)
3 gestr. EL Rohrzucker
Abrieb 1/3 Bio-Zitrone
Tonkabohne, gemahlen (ca. 1/3 Bohne)
2 Packungen Blatterteig (a ca. 240 g)
Agavendicksaft oder Ahornsirup als Glasur

Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und die Stangen
dann schrag in Rauten schneiden. Die Stucke mit dem Zucker
bestreuen und eine Weile stehen lassen.

Den Quark mit Zucker, Zitronenabrieb und Tonkabohne verruhren.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. Zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereit stellen.

Den Ofen vorheizen und die Teigbahnen aufrollen. Mit einer
runden Form von 11 cm Durchmesser Kreise ausstechen und diese
auf die Bleche legen. Dann den Quark auf die Kreise verteilen
(jeweils 1 Klecks mit dem Essloffel) und etwas verstreichen,
dabei aber einen breiten Rand freilassen.

Die Rhabarber-Rauten sternformig auf den Quarkkreis legen und
den freien Rand zwischen den Rhabarber-Spitzen nach innen
klappen und leicht zusammendricken, sodass eine Art Sternform
entsteht.

Die Rhabarber-Sterne im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen, bis der Rand goldbraun und der Rhabarber weich ist.
Auf einem Gitter abkuhlen lassen und dabei die Rhabarber-



damit sie
glanzen.
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Habt ihr auch schon den ersten Rhabarberkuchen gebacken? Oder
gehort ihr zu den Menschen, die ihn gar nicht mogen?

Alle Fans finden hier unter dem Suchwort Rhabarber noch einige
andere Rhabarber-Rezepte auf dem Blog. Vielleicht stobert ihr
ja mal im Archiv. =)

Ich winsche euch allen ein sonniges und und genussvolles
Wochenende!
Eure Judith
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Saftiger Rhabarberkuchen vom
Blech mit Marzipan und
Vollkorn

‘Nachd
em ich die Rhabarbersaison schon mit der Rhabarber-Nicecream
eingelautet habe, gibt es diese Woche einen ganz
unkomplizierten Blechkuchen. Der Teig hat eine feine Marzipan-
und Zitronennote und zergeht geradezu auf der Zunge, so saftig
ist er.

Ich habe das Vollkornmehl mit meiner Mihle frisch gemahlen,
dann schmeckt es wunderbar nussig. Leider hatte ich nur noch
100 g Dinkel da. Wer mag, kann aber auch mehr Vollkorn
verwenden, 50/50 sollte auf jeden Fall gehen, ich denke sogar,
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2/3 Vollkorn funktioniert auch noch prima.

Wenn die Saison vorbei ist, kann man naturlich auch Apfel,
Birne oder anderes Obst in den Teig drucken und den Kuchen so




beliebig abwandeln. =)

Fiilr 1 rechteckige Form ca. 25x30 cm:
200 g weiche Butter
200 g Marzipan
80 g Zucker + 2 EL
1 Packchen Vanillezucker
4 Eier
Ca. 500 g Rhabarber
100 g Dinkelvollkornmehl
200 g Dinkelmehl
L Packchen Backpulver
1 Prise Salz
Abgerieben Schale und Saft von % Zitrone

Den Rhabarber putzen, der Lange nach halbieren und in ca. 2 cm
grolBe Stucke schneiden. Die Stucke in einem Sieb mit 2 EL
Zucker bestreuen und eine Weile ziehen lassen. Alle Zutaten
fur den Teig richten und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Die Form oder den Backrahmen mit Backpapier auslegen. Den Ofen
auf 160 °C Umluft vorheizen.

Die Butter mit dem klein geschnittenen Marzipan in der
Kichenmaschine cremig ruhren, dann den Zucker dazugeben und
einzeln die Eier zufugen und alles zu einem cremig-schaumigen
Teig ruhren. Zitronenschale und -saft unterrdhren.

Mehl, Backpulver und Salz mischen und nach und nach dazu
geben. Den fertigen Teig in die Form geben, glatt streichen
und die abgetropften Rhabarbersticke darauf verteilen und
leicht andricken.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis er
aufgegangen und goldbraun ist.

Abgekuhlt in Quadrate oder beliebige Stucke schneiden.



Da Naschkater und ich am Wochenende auf einer Hochzeit sind,
habe ich mich gesputet, um den Kuchen noch reichtzeitig
blogfein zu machen.



Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende — macht das Beste
aus dem andauernden Aprilwetter!
Eure Judith

Rhabarber-Banane-Nicecream

Frohe
Ostern, ihr Lieben! Ich hoffe, ihr verbringt entspannte und
erholsame Tage mit lieben Menschen. Das Wetter ist ja
fantastisch und ich genielle es so unglaublich, mal wieder im
Pulli oder sogar Shirt aus dem Haus gehen zu kdnnen.

Und wie es Uberall duftet! Nach Grin und Bliten, Uberall.
Fradhling und Sommer sind einfach meine liebsten Jahreszeiten,
wenn die Natur mit all ihren Farben und Duften schier
explodiert und die Tage so schon lang sind. Da hat man gleich
viel mehr Zeit und Energie, sich in die Kiche zu stellen und


https://www.naschkatze.me/2019/04/21/rhabarber-banane-nicecream/

was Feines zu zaubern.

Vorgestern habe ich den Abend genutzt, um die ersten Stangen
Rhabarber zu verarbeiten. Ich hatte namlich neulich eine Idee
fur eine neue Eissorte und so schnell Nicecream auch gemacht
ist — die Zutaten brauchen eine kleine Vorbereitung in Form
einer Frostbehandlung.

Heute habe ich beides dann aus dem Froster geholt und
blitzschnell in Eis verwandelt. Wer meine bisherigen
Blitzeiskreationen kennt, der weill wie schnell man selbst
leckeres und gesundes Eis aus einer Handvoll Zutaten
herstellen kann.



Fiir 2-4 Portionen:
3 mittlere Bananen
3 Stangen Rhabarber



1 EL Ahornsirup
1 Handvoll Mandelblattchen, gerostet

Die Bananen schalen, in Stucke schneiden und einfrieren. Den
Rhabarber schalen, in kleine Stucke schneiden und in einem
kleinen Topf zu Kompott kdécheln lassen. Falls notig 1 EL
Wasser zufugen, aber eigentlich musste der Rhabarber bei eher
schwacher Hitze auch so vor sich hin schmoren.

Das fertige Kompott mit dem Sirup sulen (wer es gerne sauer
mag, lasst ihn weg, die Bananen sind ja auch sehr sufs) und in
Klecksen auf eine Platte oder ein Brett geben und darauf
einfrieren.

Sobald Bananen und Rhabarber gefroren sind, kann man beides in
einen kleinen Topf mit hohem Rand geben und mit einem guten
Mixstab (oder einem Hochleistungsmixer) pilrieren.

Schon hat man ein cremiges Eis. Wer mag, streut einige
Mandelblattchen Uber die Portionen, dann hat man noch ein
bisschen was Knuspriges beim Naschen.
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Habt noch genussvolle Fruhlingstage und macht es euch schon!
Eure Judith



Weitere Eissorten gefallig? Dann ware vielleicht die Kiwi-
Avocado-Sorte was fur euch oder die Sorte mit Zimt und
Ernussen. =)

Rhabarber-Hefeschnecken mit
Mandeln & Marzipan

_\ﬁmgr —

rber ist ein kulinarisches Zeichen, dass es endlich Fruhling
ist. Die grun-roten Stangen haben fur mich sonnen-hungrige
Naschkatze also eine sehr positive Assoziation. Endlich ist
der milde Mai da, alle Baume sind grun und es gibt die ersten
frischen Kostlichkeiten des Jahres in Form von Erdbeeren,
Rhabarber und Spargel. Ich meine mich zu erinnern, dass wir
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friher sogar eine Rhabarberpflanze im Garten hatten, aber
irgendwie bin ich mir nicht mehr sicher. Auf jeden Fall muss
einmal im Jahr mit dem lustig machenden Fruhjahrsboten
gebacken werden!

Da es jedoch auch noch mal einen kleinen Kalteeinbruch gab und
somit Wohlflihlessen angesagt war, gibt es heute ein Rezept fur
warmende Hefeschnecken mit Kardamom und Marzipan, das
kombiniert mit dem Rhabarber eine perfekt saftige und
sauerlich-siBe FiGllung ergibt.

FiUr den Teig habe ich neben dem obligatorischen Dinkelmehl
noch gemahlene Mandeln genommen und die Schnecken mit ein paar
gehackten Mandeln bestreut. So wurden sie innen noch saftiger
und hatten oben drauf ein bisschen Biss.

Fiir ca. 12 Schnecken:
450 g Dinkelmehl
[+ etwas mehr zum Bestduben/Ausrollen]
50 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
1 Packchen Trockenhefe



60 g Zucker
5 TL Kardamom, gemahlen
40 g weiche oder zerlassene, abgekuhlte Butter
310 ml Milch
8 Tropfen Bittermandelaroma

500 g Rhabarber
4 EL Sirup (z.B. Erdbeer, Blaubeer), Saft oder Wasser
Vanillepulver
(oder 1 Packung Vanillezucker, wenn man keinen Sirup
verwendet)
100 g Marzipan
2-3 Handvoll gehackte Mandeln

Puderzucker, Zitronensaft/Milch (man kann auch den
Rhabarbersirup verwenden) fur einen dicklichen Guss

Mehl, Mandeln, Salz, Zucker, Kardamom und Hefe mischen.

Milch in einem Topfchen leicht erwarmen und das Mandelaroma
dazugeben. Die Flissigkeit zu den trockenen Zutaten geben und
mit den Knethaken der Kichenmaschine oder des Handmixers
verkneten. Die Butter ins Topfchen geben und mit der Resthitze
der Herdplatte weich werden oder gerade eben schmelzen lassen.
Zum Teig geben. Diesen ca. 10 Minuten lang kneten lassen.
Eventuell noch ein klein wenig Mehl zugeben, so dass der Teig
nicht zu klebrig-flussig wirkt. Er muss sich jedoch erstmal
nicht zu einer Kugel ballen.

Dann mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Ort 1
Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Rhabarber waschen, die Enden
abschneiden und eventuell grob schalen. Die Stangen in kleine
Wiurfel schneiden und diese in einem kleinen Topf (kann auch
der Milch-Butter-Topf sein — ich spare immer gern Geschirr)
mit dem Sirup oder anderer Flissigkeit kurz aufkochen, dann
den Herd ausdrehen. Mit Vanille wurzen und mit Deckel kurz
stehen lassen, bis der Rhabarber bissfest, aber nicht ganz
weich ist. Abkuhlen lassen, am besten in einem Sieb, so dass



die Flussigkeit gleich abtropfen kann. Diese wirde den Teig
aufweichen.

Den aufgegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben
und einmal durchkneten, bis die Kugel nicht mehr klebt.

Dann ein Rechteck von ca. 40 x 50 cm ausrollen und den
Rhabarber darauf verteilen. Das Marzipan in kleine Wirfelchen
schneiden oder mit den Fingern kleine Stuckchen abzupfen und
gleichmaBig dariber verteilen.

Von der langen Seite her aufrollen und die Rolle in ca. 12
breite Stlucke schneiden. Diese mit der Schnittkante nach oben
in eine gefettete Form oder auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Die Schnecken sollten etwas Abstand haben, wenn
man sie einzeln backen mochte. Sollen sie wie auf dem Foto
eher einen Kuchen ergeben und zusammenwachsen, setzt man sie
einfach nebeneinander. Noch einmal 20 Minuten gehen lassen.
Die Mandeln hacken und uUber die Schnecken streuen.

Den Ofen vorheizen und die Schnecken bei 160°C Umluft 30-35
Minuten backen, bis sie goldbraun und durch sind
(Stabchenprobe).

Aus Puderzucker und Flussigkeit einen Guss anrihren und die
Schnecken damit betraufeln.



Wenn die Rhabarberzeit vorbei ist, konnt ihr diese Schnecken
naturlich auch mit anderen Fruchten oder Beeren fullen.
Kirschen machen sich bestimmt auch gut darin oder wie ware es
mit exotischen Mangoschnecken? Man kann da wie immer kreativ
werden! =)

Habt eine genussvolle Restwoche und macht es euch lecker!
Eure Judith



