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Die frisch geernteten Rhabarberstangen lassen sich 
hervorragend zu saftigen Kuchen verarbeiten. Durch 
die leichte Säure schmeckt das Gebäck herrlich er-
frischend.   

Rhabarberkuchen

Zutaten für Mürbeteig: 250 g Mehl, 150 g Butter, 
100 g Zucker, 1 Eigelb, 1 Prise Salz. Belag: 50 g ge-
mahlene Mandeln, 100 g Zucker, 1 kg Rhabarber, 
Zitronenschale, 2 Eier, 200 g Sahne, 1 Tütchen Va-
nillezucker.
Zubereitung: Mehl, Butter, Zucker, Eigelb und Salz 
zum Mürbeteig kneten. Klumpen in Folie gepackt 30 
min kühl stellen. Auf bemehlter Arbeitsfläche aus-
rollen, gebutterte Springform (24 bis 26 cm Durch-
messer) damit auskleiden. Mandeln mit 2 EL Zucker 
mischen, auf Teigboden streuen. Rhabarber klein 
würfeln. Mit restlichem Zucker und abgeriebener Zi-
tronenschale mischen, auf Boden verteilen. 

Springform auf unterster Leiste in den auf 220 
Grad vorgeheizten Ofen stellen, Kuchen 20 min 
vorbacken. Eier, Sahne und Vanillezucker verrüh-
ren, über Rhabarber verteilen. Kuchen auf mittlerer 
Schiene bei 180 Grad 12 – 15 min backen, bis Eimas-
se fest ist. 

Mandel-Rührkuchen

Zutaten (für 4 Portionen): 80 g Weißbrotscheiben 
vom Vortag, 2 unbehandelte Saftorangen, 500 g 
Rhabarber, 3 EL Mandeln, 200 g weiche Butter, 200 g 
Zucker, 6 Eier, 3 EL Crème fraîche, 150 g gemahlene 
Mandeln, 50 g Mehl, 1/2 TL Zimt. Außerdem: Butter 
und Semmelbrösel für die Form, Puderzucker.
Zubereitung: Weißbrot klein würfeln. Orangenscha-
le abreiben, Saft auspressen. 100 ml Orangensaft ab-
messen (1 TL zur Seite stellen). Brot mit Orangensaft 
und -schale mischen und einweichen. Rhabarber in 
2 cm lange Stücke schneiden. Mandeln grob hacken. 
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Springform (26 
cm Durchmesser) buttern, mit Semmelbröseln aus-
streuen. 

200 g Butter und Zucker mit Rührgerät in etwa      
8 min schaumig schlagen. Eier trennen, Eigelbe und 
Crème fraîche nacheinander unter schaumige But-
tercreme rühren. Eiweiß mit 1 TL Orangensaft steif 
schlagen. Rhabarber, gemahlene und gehackte Man-
deln, Mehl und Zimt unter Buttermischung ziehen, 

sich Portionssalat an, der kleine, feste Köpfe gerade 
für ein bis zwei Personen bildet.

Verfügt man dann über frische Salate, dürfen Kräu-
ter nicht fehlen. Die beliebten ein- und zweijährigen 
Kräuter werden im Frühling in Schalen und Kästen, 
gefüllt mit guter Gartenerde, dünn ausgesät oder als 
Jungpflanzen eingesetzt. Noch für Balkonkästen eig-
net sich der Anbau von Baby- oder Fingermöhren, 
die sehr wohl schmeckend sind. Sie haben nur eine 
kurze Kulturzeit; zwei Ernten im Jahr sind möglich. 
Ebenfalls in Kästen kann man noch gut Rote Bete, 
Spinat und Mangold ziehen.

■  Größere Töpfe

Etwas mehr Platz brauchen Paprika, Auberginen, 
Erbsen und Bohnen, Gurken, Tomaten und Zucchi-
nis. Für Auberginen, Paprika, Erbsen und Bohnen 
benötigt man Gefäße mit mindestens 30 Zentimeter 
Tiefe und 20 Zentimeter Durchmesser. Erbsen, sehr 
beliebt sind die Zuckererbsen, und Bohnen, zu emp-
fehlen sind die feinen Kenia-Böhnchen, steckt man 
nicht zu tief in Reihen in die Erde; die Erbsen brau-
chen ein Geflecht zum Ranken. Zur Kultur in einem 
mindestens einen halben Meter hohen Mörtelkübel 
eignen sich Gurken, Tomaten und Zucchinis. Als Sa-
latgurken empfehlen sich die Züchtungen mit nied-
rigem, kompakten Wuchs und reichem Fruchtansatz. 
Neben den Frucht- und Fleischtomaten sind auch 
die kleinen Kirsch- oder Cocktailtomaten geeignet; 
auch die birnenförmige, gelbe Tomate mit mildem, 
fruchtigen Geschmack gedeiht im Kübel. 

Für die ausreichende Wasserversorgung mit Re-
genwasser oder abgestandenem Leitungswasser  
muss während des Wachstums ständig gesorgt wer-
den, da Pflanzen in Kübeln schnell austrocknen. Bei 
starker Sonneneinstrahlung ist oft eine tägliche Was-
sergabe notwendig; morgens oder abends ist der bes-
te Zeitpunkt. Starkzehrer, wie Auberginen, Paprika, 
Gurken, Tomaten und Kürbisgewächse, benötigen 
alle 14 Tage eine organische Düngung.

REZEPTE DER WOCHE

Frisches Grün und knackiges Gemüse aus dem eige-
nen Anbau stehen immer höher im Kurs. Fehlt ein 
geeigneter Garten, reichen sogar ein kleiner Balkon 
und erst recht eine Terrasse für den Anbau von etwas 
Gemüse aus. Ein paar Töpfe und Kästen mit Erde, 
einige Samen und Jungpflanzen, Licht und Feuchtig-
keit, und schon kann es mit der Gärtnerei im Mini-
format losgehen.

Da fast alle Pflanzen lichtbedürftig sind, ist eine 
Ausrichtung von Südost bis Südwest als Standort am 
günstigsten; Nordterrassen oder -balkone sind weni-
ger geeignet, genauso wie reine Südbalkone, wo die 
pralle Sonne selbst für südliche Pflanzen zu viel ist.

Alle Behälter sind als Pflanzgefäße verwendbar, 
vorausgesetzt, das überschüssige Gießwasser kann 
durch Löcher oder Schlitze am Boden entweichen. 
Am schönsten, aber auch am teuersten, sind sicher-
lich Gefäße aus den Naturmaterialien Stein, Ton und 
Holz. Preiswerter sind meist Gefäße aus Kunststoff, 
wie Mörtelkübel. Wichtig für alle Gefäße ist, dass sie 
mindestens 16 bis 20 Zentimeter Tiefe haben und 
standfest sind, damit später die Gewächse mit den 
Früchten nicht kopflastig werden und umfallen.

■  Radieschen aus dem Kasten

Für erste Versuche auf dem Balkon und der Terras-
se eignen sich sicherlich Radieschen, Salate und fri-
sche Kräuter. Nicht zu flache Balkonkästen reichen 
vollkommen aus. Um ständig frische Radieschen zu 
ernten, bringt man alle zehn bis 14 Tage eine Folge-
saat aus oder ersetzt bei wenig Platz jedes geerntete 
Radieschen gleich mit einem neuen Samenkorn. Bei 
den Salaten gibt es schnelle Erfolge mit Blattsalaten, 
wie dem amerikanischen Pflücksalat; sehr beliebt 
sind auch gelber oder roter Eichblattsalat. Schon 
nach drei Wochen, der Boden ist feucht zu halten, 
kann man die ersten Blätter ernten. Sie werden im-
mer nur von außen gepflückt, dann wachsen von 
innen ständig frische Blätter heran. Neu und emp-
fehlenswert ist die Salatrauke, die problemlos in 
Töpfen wächst und mit ihrem erdnussartigen, leicht 
pikanten Geschmack gut andere Salate würzt. Als Sa-
latzüchtung gerade für Balkone und Terrassen bietet 

Eiweiß vorsichtig unterheben. Eingeweichtes Brot 
dazugeben. Teig in Backform füllen, im Ofen auf 
mittlerer Schiene 80 – 90 min backen. Kuchen he-
rausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus Form lösen, 
auf Kuchengitter auskühlen lassen. Mit etwas Puder-
zucker bestreuen.

Rhabarbertraum mit Erdbeer

Zutaten für 12 Stücke: Teig: 1 kg Rhabarber, 125 ml 
Zuckerwasser, 275 g Butter, 325 g Zucker, 1 Tüte Va-
nillezucker, 1 Prise Salz, 1 TL Zimtpulver, 4 Eier, 1 Ei-
gelb, 225 g Mehl, 75 g gemahlene Haselnüsse, Puder-
zucker zum Bestäuben, 500 g Erdbeeren, 1 Packung 
Rote Grütze-Pudding zum Kochen. Außerdem: But-
ter und Semmelbrösel für die Form. 
Zubereitung: Rhabarber in 1 cm große Stücke 
schneiden. Zuckerwasser im Topf erhitzen, Rhabar-
ber darin 5 min dünsten, herausnehmen, auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Butter, 275 g Zucker, Vanille-
zucker, Salz und 0,5 TL Zimt schaumig rühren. Eier 
und Eigelb einzeln unterrühren. Gesiebtes Mehl mit 
Haselnüssen mischen, auf Schaummasse geben, be-
hutsam unterrühren. Teig in gefettete, mit Semmel-
bröseln ausgestreute Springform (26 cm Durchmes-
ser) füllen, mit Rhabarber flächig belegen. Restlichen 
Zucker mit 0,5 TL Zimt mischen, über den Rhabarber 
streuen, Kuchen bei 180 Grad 40 – 45 min backen. 

Kuchen auf Gitter erkalten lassen. Puderzucker 
über Kuchen stäuben. Erdbeeren vierteln, Kuchen 
kuppelförmig damit garnieren. Rote Grütze mit et-
was weniger Wasser als angegeben nach Packungs-
weisung zubereiten, etwas erkalten lassen, gleichmä-
ßig über Erdbeeren geben. Mit geschlagener Sahne 
servieren.  

Mit Rhabarber            
 Kuchen backen 
Leicht säuerlich und erfrischend

Der Mandel-Rührkuchen schmückt die sonntägliche 
Kaffeetafel.   Foto: Ketchum, Food Information

Salat und Tomaten       
aus dem Kübel
Balkon und Terrasse als kleiner Gemüsegarten

Rote Bete, Erbsen und Möhren gedeihen auch auf dem 
Balkon im Kübel.  Foto: picture-alliance/scanpix/Bildhuset




