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Leckere Gerichte aus dem Ofen sind immer ein Hö-
hepunkt auf dem Speiseplan. Dabei sind sie unkom-
pliziert und recht schnell zuzubereiten. 

Quarkauflauf mit Pfirsich

Zutaten (für 4 Personen): 500 g abgetropfte Do-
senpfirsiche, 2 Eier, 2 EL Zucker, 300 g Quark, 200 g 
Mascarpone, 125 ml Milch, Salz, Muskat, ausgekratz-
tes Mark von 1 Vanilleschote, 1 unbehandelte Zitro-
ne, 80 g Grieß, Fett für die Form, 2 EL Pistazien, 1 EL 
Zimt, 1 EL Zucker.

REZEPTE DER WOCHE

Zubereitung: Pfirsiche in Stücke schneiden. Eigelb 
mit Zucker cremig aufschlagen. Quark, Mascarpone, 
Milch, Salz, Muskat, Vanillemark, abgeriebene Zitro-
nenschale und 2 EL Zitronensaft zugeben. Eiweiß 
sehr steif schlagen, auf Quarkmasse streichen, mit 
Grieß bestreuen. Behutsam unterheben. Masse und 
Pfirsiche abwechselnd in gefettete Auflaufform fül-
len. 

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf unte-
rer Schiene rund 35 min backen. Mit Gemisch aus 
Zimt und Zucker bestreuen, gehackte Pistazien über-
streuen, noch warm servieren.

Gemüsekuchen

Zutaten (für 2 Personen): Tarteform (20 cm),            
3 Platten Tiefkühlblätterteig (180 g), 1 Bund Früh-
lingszwiebeln, 300 g Zucchini, 200 g Möhren, Salz,         
80 g gekochter Schinken, 3 Eier, 125 g Sahne, Mus-
kat, Salz, Pfeffer, Mehl.

Ganz frisch                 
aus dem Backofen
Genießen Sie Süßes und Pikantes

Statt der Pfirsiche können Sie auch anderes Obst ver-
wenden. Sehr dekorativ wirkt der Auflauf in Portions-
förmchen.   Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zubereitung: Blätterteig auftauen und Backofen auf 
225 Grad vorheizen. Gemüse klein schneiden. Nach 
Sorten getrennt in leicht gesalzenem Wasser blan-
chieren, abtropfen. Schinken in Streifen schneiden. 
Eier und Sahne verquirlen, mit Muskat, Pfeffer und 
Salz würzen. Blätterteig leicht überlappend auf be-
mehlter Arbeitsplatte auslegen, möglichst rund aus-
rollen. Einen 25 cm großen Kreis ausschneiden. 

Teigreste in lange Streifen schneiden. Teigplatte in 
kalt ausgespülte Tarteform legen. Am Rand vorsich-
tig festdrücken, überstehenden Teig entfernen. Ge-
müse und Schinken in Form füllen, Eiermix darüber 
gießen. Teigstreifen auflegen, mit etwas restlicher Ei-
ermilch einpinseln. Im Ofen rund 35 min backen.

Gefüllte Champignons

Zutaten (für 4 Personen): 16 Riesenchampignons, 
Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten 
Zitrone, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 2 Knoblauchze-
hen, Öl, 6 EL Semmelbrösel, 80 g geriebener Gouda, 
1 großes hart gekochtes Ei, je 1/2 Bund Petersilie und 
Schnittlauch, Salz, Pfeffer, 4 EL Crème fraîche, But-
terflöckchen.
Zubereitung: Stiele aus Pilzen drehen, hacken. Pilz-
hüte mit Zitrone beträufeln. Frühlingszwiebeln in 
Ringe schneiden. Pilzstiele, Frühlingszwiebeln und 
durchgepressten Knoblauch im erhitzten Öl düns-
ten, bis Flüssigkeit verkocht ist. Von Flamme ziehen, 
Semmelbrösel, Gouda, gehacktes Ei und Zitronen-
schale unterrühren. Petersilie hacken, Schnittlauch 
in Röllchen schneiden, beides unter Masse mischen 
salzen, pfeffern. 

Masse in Pilzhüte einfüllen, Butterflöckchen auf-
setzen, Pilze in eingeölte, feuerfeste Form setzen. Im 
auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 15 bis 20 min 
garen. Sobald die Pilze Saft gezogen haben, Crème 
fraîche unterrühren, nachwürzen, Reis dazu rei-
chen.

Pikanter Boskoop 

Zutaten (für 4 Personen): 150 g Hähnchenbrustfi-
let, Öl, 4 große Boskoop, 250 g geschälter Sellerie, 
Zitronensaft, 1 EL Mayonnaise, 1 EL Jogurt, Salz, 
Pfeffer, Curry. 
Zubereitung: Filet in Öl beidseitig braten. Kleine 
Kappe mit Stiel von Boskoop abschneiden, Kern-
gehäuse ausstechen. Noch etwas Fruchtfleisch aus-
schneiden. Boskoop auf gefettetes Blech setzen, bei 
180 Grad 8–10 min im Ofen braten. Augehöhltes 
Fruchtfleisch mit Sellerie klein hacken, mit Zitro-
nensaft beträufeln. 

Klein geschnittenes Filet, Jogurt und Mayonnai-
se unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Curry nicht zu 
stark würzen. Masse in abgekühlte Äpfel füllen, so-
fort servieren.

Rheinland: deutsche 
Rhabarber-Hochburg 
Ernte des ersten frischen Frühgemüses

Auf den fruchtbaren Feldern zwischen Köln und 
Bonn werden pro Saison rund 4.300 Tonnen Rhabar-
ber geerntet. Das Rheinland zählt wegen seiner güns-
tigen klimatischen Lage, die eine sehr frühe Ernte 
ermöglicht, deutschlandweit zu den führenden Rha-
barber-Anbaugebieten. Mehr als 60 Gartenbaubetrie-
be sind mit der Rhabarberernte beschäftigt. 

Für die Erzeugerbetriebe ist es die erste Möglichkeit 
im Jahr, frisches Gemüse zu verkaufen. Im Rheinland 
gibt es eine lange Tradition des Freilandanbaus, der 
heute allerdings durch den Einsatz von Folien und 
Vliesen verfeinert wird. Dabei wird der Einsatz von 
Pflanzenschutzmitteln weitgehend vermieden. Aktu-
ell ist mehr als die Hälfte der Rhabarberanbaufläche 
von 200 Hektar mit Folie abgedeckt. Auf vier Hekt-
ar wird geschützter Anbau betrieben: Dafür wurden 
Gewächshäuser ganz mit schwarzer Folie abgedeckt. 
Diese Dunkelräume bieten den Pflanzen ideale 
Wachstumsbedingungen. Unter der Folie kann das 
Gewächshaus beheizt werden. Das trägt zum früh-
zeitigen Sprießen der Rhabarberstängel bei.

Der erste Treibhausrhabarber ist schon ab Mitte 
Januar verfügbar. Ende März kommt das fruchtige 
Gemüse dann aus dem foliengeschützten Anbau auf 
den Markt – Ende April folgt der Freilandrhabarber. 
Die Saison endet traditionell Ende Juni. Danach 
brauchen die Stauden Zeit, um sich fürs kommen-
de Jahr zu regenerieren. Auch wäre der Säureanteil 
in den Stangen nach diesem Zeitpunkt zu hoch, um 
noch wirklich leckeren Rhabarber zu erhalten.

Die Stauden können in jeder Saison bis zu drei 
Mal geerntet werden, und das über einen Zeitraum 
von fünf bis sechs Jahren. 

■  Die Farbe macht den Geschmack

Rhabarber ist nicht gleich Rhabarber. Auch bei die-
sem Frühjahrsgemüse gibt es feine Sortenunterschie-
de und regionale Vorlieben. In den Niederlanden 
und Belgien werden beispielsweise viele grüne Sor-
ten angebaut. Sie gelten als verhältnismäßig sauer 
im Geschmack. 

Im Rheinland liebt man dagegen den rosafarbe-
nen oder auch tiefroten Rhabarber. Er schmeckt nur 

Jung schmeckt das Gemüse am besten. Wenn Sie Rha-
barber kaufen, sollten Sie nicht zu welken Exemplaren 
greifen und darauf achten, dass die Schnittstellen 
nicht schmierig sind.  

leicht herb. Tiefrote Stangen entwickeln zudem ein 
feines Himbeeraroma.

Die Ausprägung der Farbe am Rhabarberstiel 
hängt nicht nur von der Sortenwahl ab: Je weniger 
Licht ein Rhabarber erhält, desto mehr Farbpigmen-
te kann er entwickeln. 

■  Warm und kalt

Auch Temperaturunterschiede spielen eine Rolle: 
Sind sie klein, bleibt die Farbe blasser, sind sie groß, 
wird die Farbe intensiver. Dadurch wirken die Stan-
gen auf die Verbraucher attraktiver.

Eine Rhabarbersorte ist im Rheinland besonders 
beliebt: Die „Sutton Seedless“ mit ihren rosafarbe-
nen Stängeln. Sie sind ausgesprochen lang und breit. 
Auf der Rückseite weisen sie kaum eine Rippung auf 
und auf der Vorderseite nur flache Rinnen. „Sutton 
seedless“ macht vor allem wegen ihres reichen Er-
trages einen großen Teil des im Handel vertriebe-
nen Rhabarbers aus. Auch die Sorten „Viktoria“ und 
„Timperley early“ sind daneben noch beliebt.

Text/Foto: Landgard Obst & Gemüse 




