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Zutaten: 500g Rharbarber,
1/2 Flasche Prosecco, 1/2
Flasche Rotwein, 1 Vanille-
stange, 1 Zimtstange, 1 Pa-
ckung Tiefkühlhimbeeren, 50
g Butter, 150 g Zucker, 1/2
Päckchen Vanillezucker,
1 Prise Salz, 5 Eier, 200 g
Mehl, 1 TL Backpulver, 100 g
Puderzucker
Zubereitung: Rhabarber
schälen, klein schneiden und
in ein tiefes Backblech geben.

Den Rhabarber mit Prosecco
und Rotwein bedecken,
Vanille- und Zimtstange
dazugeben. Dann die Himbee-
ren hinzufügen. Die Rhabar-
ber-Masse mit Alufolie abde-
cken und bei 180 Grad für 30
Minuten im Ofen schmoren
lassen.
Für den Rührteig Butter
mit 50g Zucker schaumig
schlagen, Vanillezucker, Salz
und ein Ei dazugeben. 50 g

Mehl und ein TL Backpulver
zufügen. Teig in eine Spring-
form geben, den Rhabarber-
sud abgießen und Frucht-
masse auf Teig verteilen.
Für die Baisermasse 100 g
Zucker mit 4 Eiweiß zu
Schnee aufschlagen. Zum
Schluss Puderzucker und
restliches Mehl in die Masse
sieben und unterheben.
Dann die Baisermasse als
Deckel auf den Kuchen geben
und bei 160 Grad etwa 45
Minuten backen.

Frischer Rababa. So stehtes auf der Reklametafel ei-
nes türkischen Gemüse-

händlers am Orleanssplatz.
Dieser Schreibfehler ist nur ei-
nes vieler Missverständnisse,
die sich um den Rhabarber
ranken. Pünktlich zur Saison
der roten Stange räumt die AZ
mit fünf Irrtümern auf:

A Rhabarber – das ist doch Obst:
Nein, mit Erd- oder Stachel-
beere hat der Rhabarber
nichts gemein. Dafür mit dem
Sauerampfer. Wie dieser ge-
hört er zur Familie der Knöte-
richgewächse, ein Stielge-

müse, das von China ins russi-
sche Zarenreich wanderte.
Deshalb haben die Römer ihn
„Wurzel der Barbaren“ ge-
tauft.

A Sauer macht krank: Der hohe
Säuregehalt ist nicht unge-
sund. Zwar enthält der Rhabar-
ber wie auch Mangold oder
eben Spinat viel Oxalsäure,
die schlecht für die Zähne ist.
Die meiste Säure aber ist in
den grünen Blättern enthal-
ten. Diese werden beim Ko-
chen nicht verwendet. Zwei
Tipps gegen Säure: Die Rhabar-
berstangen schälen, klein

schneiden und kurz in kochen-
dem Wasser blanchieren. Das
treibt die Säure aus den Stan-
gen. Tipp 2: Milch wirkt ba-
sisch und somit der Säure ent-
gegen. Also: Die Barbarenwur-
zel stets mit Milchspeisen wie
Schmand, Sahne oder auch
Griesbrei essen.

A Die Stange ist langweilig: Von
wegen. Rhabarber ist sogar
das Szenegetränk Nummer
eins der Münchner. Als Aperol
Sprizz oder als Schorle. „Die
Gäste fahren total auf unsere
pinke Rhabarbersaft-Schorle

ab“, sagt Thomas Hausmann,
Chef vom Stadtcafé am Sankt-
Jakobs-Platz. „Der Mix aus Mi-
neralwasser und Rhabarber-
saft ist immer unser Frühlings-
vorbote“. Auch bei den Nacht-
schwärmern ist Rhabarber
der Hit – als „Sprizz“. Der ba-
siert auf dem italienischen Li-
kör Aperol, der wiederum aus
dem Gemüse gewonnen wird
– zusammen mit Chinarinde,
Enzian und Bitterorangen. Pro-
secco und Soda dazu, und fer-
tig ist der Szene-Cocktail für
die Frühlingsnacht.

A Backen ist Kunst: Zugegeben,
die klassischen Kuchenmit ge-
bräuntem Baiser, Rühr- oder
Mürbeteig sehen schon nach
Arbeit und Backerfahrung aus.
In Wirklichkeit geht’s aber
ganz leicht (siehe Rezeptkas-

ten), und binnen einer guten
Stunde steht der Kuchen auf
dem Tisch. Auch dass Rhabar-
berkuchenmitunter holzig ge-
rät, ist ein Mythos. Durch die
Backzeit werden die süßsau-
ren Stückchen im Teig weich
und bleiben doch saftig.

A Die Rhabarbersaison ist kurz:
Schon richtig, frischen Rhabar-
ber gibt es nur von April bis
Juni. Das Knöterichgewächs
ist wie Spargel, Erdbeeren
oder Bärlauch ein Saisonge-
müse. Aber geschält und in
Stückchen geschnitten lassen
sich die reifen Stangen prima
in kleinen Beuteln einfrieren
und nach dem Auftauen fast
wie frischer Rhabarber weiter-
verarbeiten. Blanchieren vor
dem Tiefkühlen ist aber auch
hier Pflicht. Christoph Maier

Die Gastronomie im Künstlerhaus, den Älteren
immer noch als „Möwenpick“ geläufig, hat nahe
dem Stachus eine so herausragend gute Lage in

der Stadt, dass man sich fragt, warum das gerade etab-
lierte „Lutter & Wegner“ dort wieder verschwinden
musste, wenn es nicht am Umsatz lag. Die Rede ist von
Schwierigkeiten mit dem Eigentümer, der Künstler-
haus-Stiftung, aber sicher gebiert ein solches Haus
auch eine Anspruchshaltung beim Publikum, die nicht
leicht zu erfüllen ist.
Nun stellt sich ein neues Team unter dem genial-
schlichten Logo „Künstlerhaus“ der Herausforderung.
Das Haus wurde großteils umgestaltet, der Kern ist am
Abend das
„Grill“-Restau-
rant im Oberge-
schoss – in
einem
schwarz-brau-
nen Design,
das, wie sich
herausstellen
wird, auch
nach drei
Stunden sitzen
noch viel ge-
mütlicher ist,
als es zunächst
aussieht. Preis-
lich orientiert
man sich wei-
terhin stark
nach oben.
Schon kom-
men erste
Warnungen:
Kolumnist
Graeter
schreibt, das
Künstlerhaus
leide unter
Künstlerpech,
Kolleginnen
berichten von
ruppigen Ser-
vicesitten. Um
es gleich zu
sagen: Unser Eindruck war komplett anders.
Zwar animierte die auch im „Grill“ auf Nachfrage
erhältliche Vegetarier-Karte (aus dem Restaurant im
Erdgeschoss) die testende Teilzeit-Vegetarierin nicht
hinreichend genug, um den fleischlichen Verlockun-
gen aus der Grill-Abteilung zu widerstehen: Da war
nicht allzuviel drauf, das eine versierte Gemüsefreun-
din unbedingt neugierig macht. Doch der Service war
hochmotiviert, manchmal höchstens übereifrig, er-
klärte das Baukastensystem der Karte (Fleisch, Beila-
gen und sogar Saucen sind frei kombinierbar) und war
überaus freundlich und hilfsbereit.
Und alles, was im „Grill“ auf den Tisch kam, war
echte Kunst. Bei den Weinen könnte man besonders
den Bio-Riesling (6,80 Euro) hervorheben (für die
Freunde extrem feiner Säure) und den argentinischen
Kaiken Malbec (8, wer eine Wand aus Tanninen mag).
Bei den Vorspeisen überraschte die perfekte Gänse-
leber (19,50) mit Ingwer-Beilage (der Koch scheint
überhaupt ein Ingwer-Fan zu sein), die gebeizte Lachs-
forelle (14,50) mit einer geleeartigen Kokossoße, deren
Rezeptur die Küche zum Patent anmelden darf.
Das Bauernhuhn (11,50 – Preise ohne Beilagen) zum
Hauptgang war so unglaublich zart und saftig, dass
man es auch pur hätte verspeisen können, das Charo-
lais-Rinderfilet (22,50) zerging geradezu am Gaumen.
Gekrönt wurde dieses Fest der Sinne (und Schlachtfest
für den Geldbeutel) von einer köstlichen Araguani
Schokolade (10,50 – uns versehentlich einen Euro
billiger als Creme berechnet), ein außen leicht knuspri-
ger Teig mit mousseartiger Füllung und genial bitte-
rem Kumquat-Kompott, sowie einer kleinen Orgie aus
Rohmilchkäse (12,80).
Werte Kolleginnen, sehr geehrter Herr Graeter, liebe
Leser: Wir bereuen keinen einzigen Cent, den wir hier
ausgegeben haben. Michael Grill

Künstlerhaus, Lenbachplatz 8, geöffnet Mo - Fr 10 - 2,
Sa 9 - 2, So 9 - 18 Uhr, Reservierungen über & 45205950

Das ist echte Kunst:
Der Fleisch-Baukasten

Der Klassikermit Baiserhaube

Fast hätte die Aschewolkedas Münchner Thali-Festi-
val verhindert: Die indischen
Köche hingen am Flughafen
fest – am Freitag sprinteten
sie durch München, um die
letzten Zutaten einzukaufen.
Im „Josef“ (Klenzestr. 99) kom-
men bis Ende April ayurvedi-
sche Platten auf den Tisch. Die
acht Speisen für insgesamt 13
Euro sollen das innere Feuer
anheizen. Der Gast beginnt
beim schärfsten Essen und ar-
beitet sich zum mildesten vor.
„Essen muss heute mehr kön-

nen, als satt machen“, sagt Or-
ganisatorin Kiki Binnberg, „es
soll Energien wecken und den

Menschen ruhiger machen.“
Reservierungen bitte unter
& 0179/ 418 43 33.

Auf das Innere zielen auch
die Weinverkostungstage in
Vaterstetten an diesem Wo-
chenende. Über 400 Alkoho-
lika gibt es im Reitsberger Hof
(Baldhamer Str. 99) zu erkun-
den – der Eintritt ist frei.
Um Pasta und Prosecco
dreht sich am 3. und 4. Mai
die „Gourmet’s Italia Mün-
chen“ im Künstlerhaus. Zusätz-
lich veranstaltet die italieni-
sche Handelskammer Schau-
kochen und Weinseminare.
Der Eintritt kostet 25 Euro.
Wer nicht bis Mai warten will,
für den bieten 24 Münchner
Restaurants eine Gourmettour
an: Dabei werden Weine der
Messe ausgeschenkt. Teilneh-
mende Restaurants unter
www.italcam.de akk

Mythos Rhabarber: Die roten Stangen haben
keinen guten Ruf. Zu sauer, zu aufwändig, zu
selten gibt es das Saisongewächs zu kaufen.
Dabei geht es auch fix, frisch und fruchtig-süß

Von Indien nach Italien:
Drei Gastro-Festivals in
Münchner zeigen
Trends aus aller Welt

LOKALTERM IN : Künstlerhaus

Von wegen altbacken: Rhabar-
ber liegt voll im Trend – ob

mit Mineralwasser,
Prosecco oder Wein.

Fotos: Vario, Stock-
food, Hoffmann

Sprizz oder Schorle:
Der Rhabarber ist
Szenegetränk

DieWurzel der Barbaren

DER RHABARBERKUCHEN

Iss Dich
schlank &
schön

GREENY'S , Tal 42 (S-Bahn Isartor), www.greenysfood.com

Ihr schnellerQuicky
in der Mittagspause...

Bei GREENY'S, dem neuen Trend-
restaurant für den leichten Genuss,
warten frische Kandidaten auf
ein Date mit Ihnen. Machen Sie jetzt
den leckeren Kandidatentest und
sparen Sie dabei bis zu 6 Euro.
Einfach Quicky-Gutscheine bei GREENY'S
im Tal abholen und sofort gesund genießen.

...ohne schlechtes Gewissen.

mit Gutschein
nur 4,90 €

statt 6,90 €

Marie-Christine Otto vom Vier
Jahreszeiten verrät ihr Rezept.

Unten fluffig, innen fruchtig oben
zuckersüß: die Rhabarbertorte.

Von scharf nach mild: Beim Münchner Thali-Food-Festival kommen
bis Ende April acht Töpfe auf den Tisch.

Kurkuma, Klarer undKneipentour


