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RHABARBER-SCHWEMME

Die Erntezeit von Rhabarber ist von April bis spatestens Ende Juni
eher kurz. Wahrend der Sommermonate kann das Stangengemiise
nicht mehr gegessen werden, da der Gehalt an Oxalséure in den
Stielen zu hoch ist und dies schédlich sein kann. Jedoch wéchst in
dieser Zeit meist mehr nach, als man essen kann oder mag. Dies
fiihrt hdufig zur Rhabarber-Schwemme. Im Kiihlschrank hélt sich
frischer Rhabarber gut bis zu einer Woche, wenn er in ein feuchtes
Tuch eingewickelt wird. So leicht kann jedoch Rhabarber haltbar
gemacht werden...

e Rhabarber
e Einmachglaser
e Wasser
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1. Rhabarber schélen und in gleichmdssige Stiicke schneiden.

2. In saubere ausgekochte Glaser satt einschichten und mit kaltem
Wasser auffiillen. (Ohne weitere Zugaben!)

3. Kihl und dunkel lagern. Bis zu 3 Monate haltbar.

4. Bei Gebrauch: Wasser abgiessen und zu Wahen, Kompott oder
Konfitiire weiter verarbeiten.
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