Rhabarberauflauf — NRhabarbermarmelabe.

dlteren Stauden (welde 6—8 Jahre benubt
werden) erhaltenen Seplinge werben auf 1'/; m
breite Veete 1—1"/; m bvoneinander gepflanst
und tm Winter bededt; find feine ftarfen Frojte
tm Frithjahr mebhr ju exwarten, o wird die Decte
entfernt, bad Beet tief gegraben und von Unfraut
fret gehalten. 3wijden den RYabarberpflanien
Ionnen Wurielgewddyje angebaut werden. Die
Blattjtiele der Rhabarberftaude, welde ein Ge=
widht bon 1—1'/, kg erlangen, liefern ein treff-
lihes Gemiife, werden 3u Compot, Saft, Gelce,
Narmelade, Wein 2¢. (. b. nadjtehenden Artifel)
benupt, aud fiir ben Winter eingemadht. Ju
lebterem Behuf {dneidet man die Stengel
gegen Abend in 8 cm lange Stiicfe, nimmt
auf jeved kg derfelben 5/, kg flaren Buder
und bringt beided in eine Sdhiifjel. Am fol-
genven Tage wird der Saft abgegnifen und
oud etngefocht. Jn diefen Saft legt man bie
sectleinerten Jhabarberjtengel, (afgt 15 Mi-
nuten langlam fodjen, gieft die Maffe in
Gldjer, [apt fie exfalten und bindet die Gldfer
3. — Heilmittel. Man wenbdet die gepul-
verte Khabarberivurzel ju 20—25 Genti-
gramm taghd) mehreremal ald Verdbauung
und Elujt beforbernbed Mittel an. Jn Ga-
ben pon 1—2 g wirtt fie abfithrend. Ueber
Rbabarbertinctur und Rhabarberjyrup fiehe
~Jhabarbertinctur”. Vgl. qudy »Hufeland’a
Stinberpulber”.

ARbabarberanflanf. Van dampit 250 g
junge, erfleinerte Rjabarberjtengel mit 130 g
Suder und 1 Glag Waijer unter haufigem
Umjdiitteln weid) und [aft Jie verfiihlen,
Alsdann riihrt man 1 CRb{el javern Rahm
mit 3 Loffeln Buder, 6 Cidottern und per auf
sucder abgeriebenen Sdyale eciner Citrone
Jhaumig, fiigt den Schnee der 6 Gier hingu,
fullt bie Halfte der Mafje in eine mit Putter
audgeftridjene fyorm, legt die Rhabarberitiid-
den darauf, {chiittet die iibrige Mafje dar-
iiber und badt in mifiger Hike 45 Minuten,

2ihabarbercompot. Nhabarberftengel toers
den n fingerlange Stiicte zerfchnitten, von deren
man die duBerit biinne Haut abjdidlt; die Stiicke
legt man m fiedendes Waffer, fodht fie einen
Uugenblicd, jdiittet dag Wajjer ab und mijdht
iiber dem Feuer Jdhnell den néthigen Fuder 3.

Ahabarbergelée. 300 g in Stiidden ge-
jdnittene Jthabarberjtengel werden mit faltem
ABafjer 1iibergofien, weid gediinjtet, und Dber
Saft durdygefeiht; dann reibt man die Schale
etrter halben Gitrone auf 300 g Buder ab, fiigt

letern nebft 8 g in 4 ERldffeln heifem Waijfer
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gelbter Haujenblaje zu dem Saft und viihet fo
lange uiber greuer, big Buder und Haujenblaje
aufgelsjt find. Hievauf ftreih)t man den Rha-
barber durd) ein $Haarfieb, vermijdht ben Brei
mit dem Saft und 4 EElbffeln fiilgem Nabm,
rithrt nod) einige Minuten iiber Feuer, dhiittet
bie Maffe in eine mit frijhem Wafjer ausge=
jpiilte Form, [aBt die Gelée an einem FHihlen
Orte erftarven und gibt jie mit Nahm=, Wein=
pber Vanillenfauce.

Ahabarberfudjen. Junge Rhabarberftengel
werdent in feine Sdeiben gejdynitten, bicf mit
Juder bejtreut, einige Jeit ftehen gelaffen, auf
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trig. 852. — Mbabarber.

miitben Teig gelegt, ber Kuden
mit Buder und Bimmet beftreut.
2ihabarbermarntefade. Man bejiveut ge-
|dhilte und gejdinittene Rhabarberftengel mit dem
gleidjen Gewid)t Buder, jdhiittelt gut durdjein-
anbet, thut die Mafje in einen Steintopf, bedectt
denfelben und (ift ihn 8 Tage jtehen. Auf 3 kg
JRhabarber fiillt man ein Weinglad mit Brannt-
wein und gerfleinertem Jngwer, feibt nad) 3
ZTagen den Branntwein durd), jdiittet ihn 3u
dem Nhabarber, tocht die Mafjje unter bejtandi-
gem Umriihren 45 Niinuten, Jillt die Marmelabde

gebacten und



