RHABARBER

Jahreszeit: Ende Friihling—
Frithsommer

Geschmack: sauer

Gewicht: mittel

Intensitit: stark

Techniken: diinsten, sautieren,
purieren, backen

Ahornsirup

Apfel

Beeren

Blutorange

Butter, ungesalzen
Buttermilch

Créme fraiche

Eier

Eiscreme
ENGELWURZ
Englische Creme (Vanillecreme)
Ente

*ERDBEEREN

Essig: Apfel-, Himbeer-
Fenchel

Flsch mild

Muskatnuss

Nelken

Obst

Obst-/Weinbrand

Ol, Erdnuss-

Orange, Saft

Pecanntisse

Pfeffer, schwarz

Pflaumen

Portwein

Rahm (Sahne)

Salz, Meersalz

Sauerrahm (saure Sahne)

Schnittlauch

Schokolade, weil3

Schweinefleisch

VANILLE

Verbene

Vinaigrette

Wein, sti} (z. B. Riesling, sii3)

Wilder Reis

Wildgefliigel

Zimt

Zitrone: abgeriebene Schale, Saft

Zitrusfriichte

ZUCKER: BRAUN, PUDER -
ZUCKER, WEISS

Zwiebeln

Aromenkombinationen
1abarber + Blutorange + karamel-
hs;e;gcr Zucker

¢l ,ﬁahemsche Kiiche

Rhabarber mit

einen ausgae

ij‘ 1tzt 1S
karamelliciartar
Karameilis [
interessante Komb
Erntezeiten von Rhabart

er und
Orangen {iberschneiden sic}
eben noch. Rhabarber-Desserts
bieten aber meistens nur eine
Geschmacksnote — entweder sehy
sauerlich oder sehr siif}, um die
Sdure zu iiberdecken. Karamell
passt sehr gut zu Rhabarber, da er
ihn nicht tibertrieben sii? macht.

RICOTTA oder QUARK

Aprikosen

Backpflaumen

Basilikum

Beeren

Bohnen, Fave

Brot

Cranbeeries, gesiit

Datteln

Eierspeisen (z. B. Frittata, Omelett)

Erdbeeren

Essig, Balsamico-

Esskastanien

Estragon

Feigen

Feigen, besonders getrocknet

Friichte, getrocknet

Haselniisse

Heidelbeeren

Himbeeren

HONIG, besonders Kastanien-,
Lavendel-, Eukalyptus-




