
 

 

RABARBĂRUL 

ÎN BUCATE 



 

INTRODUCERE 

Rabarbărul reprezintă din vechime un element de identitate cultural-

gastronomică a zonei Târnava-Mare. Adus în Transilvania de către sași, rabarbărul 

a ocupat dintotdeauna un loc de cinste în grădinile localnicilor. Rabarbărul 

acompania cu succes preparatele din carne servite în momente fericite precum 

nunta, astfel că nu e de mirare că amintirile despre rabarbăr nu pot fi decât 

plăcute.  

Preparatele gustoase din rabarbăr nu lipsesc nici azi din cămările 

gospodinelor. Mai mult decât atât, rabarbărul este salvarea gospodinelor în anii în 

care sunt puține fructe, acesta crescând foarte bine și în anii secetoși și în cei cu 

prea multe ploi. Soiul local are un pețiol de culoare verde, în comparație cu 

majoritatea rabarbărului cultivat în vestul Europei și poartă denumirea de 

,,rabarbăr de grădină˝. Fraged și acrișor, rabarbărul poate fi folosit la o gamă 

foarte diversă de preparate. 

Deoarece este o plantă atât de gustoasă, o delicatesă a bucătăriei 

transilvănene săsești, merită redescoperită și pusă în valoare prin preparate dulci 

și sărate. Tocmai de aceea Vecinătatea Femeilor din Saschiz își propune să 

promoveze această plantă prin activități și publicații. 

După cum veți vedea, marea majoritate a rețetelor din această publicație 

sunt culese de la gospodinele noastre, sunt testate, degustate și apreciate la 

Sărbătoarea Rabarbărului. Totodată, cartea conține vechi rețete redescoperite 

într-o carte de bucate săsești din 1936. Și pentru că cele mai alese rețete se 

transmit, se dau la schimb, cartea este completată cu cele mai populare rețete cu 

rabarbăr din Anglia - transmise de către expertul în cultivarea rabarbărului prezent 

la ultima ediție a Sărbătorii Rabarbărului. 

 

Vă invităm să testați cu încredere rețetele, să gustați, iar dacă au ieșit 

bine să le dați și la vecini! Poftă bună! 

 

 

Poledna Oana-Cristina 

Vecinătatea Femeilor din Saschiz 

2016 
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Prajitură ,,răsturnată”, cu rabarbăr și caramel 

Ingrediente: 

Pentru caramel: 

* 5,6 linguri de zahăr (în funcție de tava de copt) 

*4 - 5 tije de rabarbăr sau mai multe (în funcție de mărime) 

Pentru blat: 

*4 ouă proaspete 

*1 praf de sare 

*13 linguri de zahăr tos 

*13 linguri de ulei 

*13 linguri de făină albă superioară, cernută obligatoriu o dată, opțional de două 

ori 

*13 linguri de lapte 

*1 plic de praf de copt 

* esență / extract/ baton de vanilie pentru aromă 

 

Mod de preparare: 

Se începe cu rabarbărul: se spală bine, se curăță și se taie tija în felii de 

cam 1 -1,5 cm grosime. După ce am terminat de feliat, punem bucățile într-o sită 

(castron cu găuri, ca cel pentru paste) și presărăm o cantitate considerabilă de 

zahăr, pentru ca fructul să mai lase o parte din cantitatea de apă. 

Continuăm cu caramelul. Alegem o tavă potrivită, punem 5,6 linguri de 

zahăr tos la topit (fără apă!) și amestecăm continuu, având grijă să nu-l ardem. Ne 

oprim cu caramelizatul când am obținut o culoare roșcată. Imediat luăm forma cu 

grijă (folosind mănuși) și o înclinăm în toate direcțiile, astfel încât să îmbrăcăm 

patul tăvii și pereții în caramel. O lăsăm pentru moment deoparte la răcorit până 

ce zahărul caramel s-a întărit și a început să pocnească. Dacă aveți o tavă de 

dimensiuni mai mari (30/40+/-), se poate carameliza zahărul în alt vas mai mic 

(crăticioară) și tapeta tava cu el ulterior. La o tavă mică (20/30 +/-) putem fără 

probleme să caramelizăm direct în tavă. 

Se așează apoi feliuțele de rabarbăr pe patul tăvii, una lângă cealaltă, pe 

fibră, aliniate sau la întâmplare (în funcție de cât timp de migăleală dispuneți), dar 

destul de apropiate, fără a lăsa spații prea mari și trecem la prepararea blatului. 

În castronul pentru mixer se pun cele 4 ouă întregi, praful de sare și 13 

linguri de zahăr. Se mixează până când se topește bine zahărul și se obține o spumă 

pufoasă si aerată. Adăugăm uleiul puțin câte puțin, apoi laptele și mixăm la viteză 

moderată. Gata cu mixerul! Amestecăm făina cu praful de copt, cernem în ploaie 

și încorporăm cu grijă, cu ajutorul unei linguri de lemn sau al unei spatule de 

silicon. La final adăugăm esența/extractul/miezul de vanilie. Aluatul este aerat și 
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cremos. Se toarnă compoziția astfel obținută peste fructe, nivelăm ușor cu spatula 

și batem, cu delicatețea care ne caracterizează, tava de masă pentru a pătrunde 

bine aluatul printre fructe. 

Introducem tava în cuptorul deja încins și coacem prăjitura răsturnată cu 

rabarbăr și caramel timp de 30 de minute la 180 de grade sau la foc moderat până 

ce se rumenește frumos deasupra. După 15 minute întoarceți tava și, dacă vi se 

pare că deja e prea rumenă deasupra și necoaptă la interior, acoperiți prăjitura în 

cuptor cu o foaie de copt. Verificați dacă este coaptă cu o scobitoare de lemn. Se 

scoate din cuptor și se lasă la răcit până când se poate manevra ușor, fără să ne 

ardem la mâini. Se pune o tavă/platou de dimensiuni egale cu tava de copt și se 

răstoarnă prăjitura printr-o mișcare rapidă și fermă. 

Pentru siguranță, bateți ușor cu degetele pe suprafața 

tăvii pentru ca prăjitura să se lase ușor pe tavă/platou. 

Dacă se răcește prea tare, riscăm să se lipească fructele 

de tavă și prăjitura se va rupe.    

Poftă bună! 

Simona Rusu, Saschiz nr.213, MS 

Baklava cu rabarbăr 

Ingrediente : 

*4-5 tije de rabarbăr 

*2 pachete de foi de plăcintă (NU aluat de foietaj) 

*½ kg nucă sau mix de nucă, migdale, fistic, caju și alte fructe oleaginoase 

*4-5 linguri de pesmet 

*2-3 linguri de zahăr 

*esență de rom, pentru aromă 

Pentru sirop : 

*500 ml apă 

*10 linguri de zahăr tos 

Pentru uns foile: 

400 grame de unt gras 85% grăsime (2 pachete) 

Ustensile necesare: 

Foaie de copt pentru tapetat tava 

Pensulă cu peri de silicon pentru uns foile 

Sucitor subțire sau țeavă de plastic subțire 

 

Mod de preparare: 

Se lasă la dezghețat ușor foile de plăcintă, pentru a nu se rupe. Nucile se 

macină cu chopper-ul sau la mașina de tocat. Se amestecă într-un castron cu 
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zahărul, pesmetul și esența de rom. Untul se topește într-un vas potrivit. Tava se 

tapetează cu hârtie de copt. 

Rabarbărul se spală bine, se curăță și se taie tijele pe lungime, în două 

sau trei, în funcție de cât de viguros este. Avem nevoie de tije de grosimea 

degetului mic sau mai subțiri, în funcție de cum reușiți să taiați și de ce materie 

primă aveți. 

Desfacem pachetul de foi și, cu el așezat pe lung (tip ,,landscape”), 

începem prin a unge bine cu pensula, până pe margini, cu unt topit, prima foaie. 

Apoi presărăm umplutura pe toată suprafața foii, în strat foarte subțire. Punem 

sucitorul sau de preferat țeava în partea de jos a foii și rulăm până la capăt cu 

grijă. Lăsăm rola deoparte pentru moment. Ungem a doua foaie cu unt, foarte bine 

și, de data aceasta, nu mai presărăm nuci. Așezăm rola anterior formată și rulăm 

de jos în sus până la capăt, păstrând capătul foii în partea de jos. Introducem tija 

de rabarbăr în țeavă suficient de bine și tragem, asemenea unui ac cu ață, pliind 

foile de plăcintă și adunându-le pe țeavă, folosind palmele și degetele, dar fără a 

strânge tare. După ce țeava cu tija de rabarbăr a ieșit pe partea cealaltă, potrivim 

lungimea baklavalei. Aceasta trebuie să fie egală cu lățimea tăvii. Se probează și 

se taie capătul în plus al tijei.  

…Și tot așa, până când încărcăm tava. Este bine ca, până terminăm de 

format toate rulourile, fie să mai ungem din când în când cu unt, fie să acoperim 

tava cu un prosop de bucătărie din bumbac ușor umed, pentru a evita uscarea foilor 

de plăcintă. La final, se unge bine cu unt și se dă la cuptorul bine încins timp de 30 

de minute sau până când baklavaua cu rabarbăr este bine rumenită. După primele 

15 minute se unge din nou cu unt, dacă v-a mai rămas, sau, dacă nu, merge perfect 

și cu apă, pentru a evita ca foile de plăcintă să se sfărâme după coacere. Pentru 

siguranță și succes garantat, ungeți și cu unt și cu apă. Baklavaua este gata când 

este frumos rumenită și capătă o culoare aurie. 

Între timp preparăm siropul. Se pun la foc apa și zahărul și se fierb până 

când se obține un sirop consistent. Pentru un plus de aromă se poate adăuga esența 

de rom, cognac, boabe de cafea sau orice alte asemenea 

mirodenii. După ce scoatem baklavaua cu rabarbăr din 

cuptor, turnăm cantitatea de sirop astfel obținut peste 

rulouri și lăsăm câteva ore sau peste noapte. Siropul se va 

absorbi și va da o aromă deosebită.  

La final, pentru un plus de aspect și gust, se 

poate unge cu miere ușor diluată și se presară nuci sau 

fistic deasupra. Pentru servire, se taie pe lungul tăvii felii 

de 2,3 cm și se așează pe platou sau pe farfurie. 

Poftă bună ! 

Simona Rusu, Saschiz nr. 213, MS 
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Sos cu rabarbăr 

Ingrediente:  

- 3 cepe  

- 1 căpățână mică de 

usturoi  

- ½ kg rabarbăr  

- sare și piper, după gust 

- puțin zahăr 

- puțină mentă tocată  

Se taie ceapa și usturoiul mărunt 

și se călesc în tigaie, după care 

se adaugă rabarbărul tăiat 

cubulețe, sarea, piperul, zahărul și menta tocată. Se fierb împreună la foc mic și 

foarte puțin timp, pentru a nu-și pierde aroma și culoarea. În final veți obține un 

sos dulce-acrișor și foarte gustos. Sosul merge bine cu fripturi.  

Poftă bună!  

Anca Dalmasso, Saschiz nr. 200, MS 

Ciorbă de rabarbăr cu os de vită și/sau limbă 

Mod de preparare: Se fierbe osul cu legume tăiate mai mare sau mai mărunt: 

morcov, pătrunjel, țelină, ceapă;  se adaugă rabarbărul (aprox. 300 grame, decojit 

și tăiat cubulețe) și un pic de zahăr sau stafide, pentru îndulcire. Se adaugă limba 

sau gât de curcan sau alt fel de carne slabă fiartă. Se mai poate adăuga în ciorbă 

și un pumn de orez.  La sfârșit se face o dresală cu lapte și făină, sare, piper.  

În Laslea, de exemplu, când dădea în clocot dresala, se mai punea un ou 

întreg, care făcea ,,zdrențe”. în Saschiz, sașii nu puneau ou și nu se făceau zdrențe.  

Rețeta poate fi folosită exact la fel pentru ciorba cu agrișe: înlocuiți doar 

rabarbărul cu agrișele.  

 

Sos de rabarbăr pentru carne  

- 500 grame rabarbăr, 3 cepe  

Se călește în ulei ceapa tăiată mărunt, după care se adaugă câteva linguri de 

făină și se mai călesc un pic împreună (rântaș), se toarnă puțină apă (sau apa de la 

compot de rabarbăr), se adaugă rabarbărul tăiat cubulețe, un pic de zahăr, sare și 

piper după gust.  Sosul se poate amesteca cu compot de agrișe sau vișine până când 

se obține consistența dorită (la vișine se mai adaugă și stafide).  

Rețete culese de Anca Dalmasso de la Katharina Fieltsch 

(Ziegler) stabilită în Germania, originară din Saschiz   
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Prăjitură cu rabarbăr  

 

Ingrediente  

- 5 ouă  

- 1 cană de zahăr  

- 1 cană de făină (250 ml) 

- 100 ml ulei 

- 100 ml lapte 

- 1 praf de copt  

- 1 plic zahăr vanilinat sau vanilie naturală  

- 1 farfurie cu rabarbăr tăiat în cubulețe  

 

Se bate spumă albușul cu zahărul, se amestecă cu gălbenușul frecat cu 

ulei, se adaugă făina ,,în ploaie” și praful de copt, apoi laptele și zahărul vanilinat. 

Se unge bine o tavă și se toarnă compoziția. Deasupra se presară rabarbărul și se 

dă la cuptor la 1800 C timp de 30 de minute. Se scoate și se presară zahăr pudră pe 

deasupra.  

Poftă bună!  

Daniela Dobrescu, Saschiz nr. 481, MS 

Prajitură cu rabarbăr  

 

Ingrediente: 

- 5 ouă  

- 200 ml iaurt  

- 200 grame zahăr 

- 220 grame făină (200 la blat, restul se va amesteca cu rabarbărul tăiat) 

- 1 praf de sare 

- 1 praf de copt 

- 1 vanilie 

- 100 ml ulei 

- 300 grame de rabarbăr tăiat cubulețe  

Albușurile se bat spumă cu praful de sare, se adaugă zahărul și se bate 1 

minut, până se topește. Gălbenușurile se freacă cu uleiul, vanilia, praful de copt și 

iaurtul. Se amestecă totul împreună ușor, se adaugă făina ,,în ploaie” și se toarnă 

compoziția într-o tavă mai mică (de aprox. 20/30 cm) unsă și tapetată.  Se toarnă 

rabarbărul (amestecat cu cele 20 grame de făină) peste compoziție și se bagă la 

cuptor timp de 30 de minute la 1800 C.  Când se scoate tava din cuptor se pune la 

rece și se presară cu zahăr pudră. 

Poftă bună!  

Daniela Dobrescu, Saschiz nr. 481, MS 
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Gogoșele cu rabarbăr  

Ingrediente:  

- ½ kg de rabarbăr, curățat și tăiat bucățele 

- Aluat de clătite 

Ingrediente pentru aluatul de clătite (la 1 porție de aprox. 20 clătite):  

3 ouă, un pic de zahăr, puțină sare, 1 plic de zahăr vanilat, apă minerală sau lapte 

(după preferințe), făină (se adaugă amestecând cu telul până când se obține 

consistența pe care o dorim).  

Mod de preparare: 

Se pregătește un aluat mai gros de clătite și 

se amestecă în el multe, multe bucățele de rabarbăr. 

Se ia câte o lingură de aluat și se pune în uleiul încins 

din tigaie. După ce se prăjesc gogoșelele, se scot cu o 

paletă direct pe un prosop de hârtie, pentru a se 

scurge surplusul de ulei.  

 

Poftă bună! 

 Gherghiceanu Gerda, sat Viscri, comuna Bunești (BV)  

 

Sirop de Rabarbăr  

Ingrediente pentru o porție: 

- 4 kg de rabarbăr  

- 500 grame zahăr  

Mod de preparare ,,la aburi”: se amestecă ingredientele și se pun într-o sită. Sita 

se pune pe o oală goală, iar oala goală se așează pe altă oală cu apă. Toate se pun 

la foc, se acoperă sita cu un capac și se lasă să fiarbă conținutul timp de 45 de 

minute. Dacă este necesar, se mai completează apa în oala de jos. Din când în când 

se poate goli și din conținutul din oala de la mijloc, unde se adună siropul. După ce 

s-a scurs tot siropul din rabarbăr, se încălzește siropul la 80 de grade și se 

îmbuteliază în sticle. 

Notă: există și oale speciale pentru fiert ,,la aburi”. 

Poftă bună! 

Diana Schuster-Costea, Saschiz nr. 442, MS 

Prăjitură sinterizată cu mere și rabarbăr 

Ingrediente: 1 pachet de unt/margarină rece 1 cană de făină, 1 cană de griș, 1 cană 

de zahăr, 6-7 mere, rabarbăr  
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Mod de preparare: Jumătate din pachetul de unt rece se rade pe fundul tăvii. Într-

un bol se amestecă făina, grișul și zahărul. Jumătate din compoziția astfel formată 

se distribuie uniform peste untul ras din tavă. Merele se dau pe răzătoare, cu tot 

cu coajă. Se adaugă merele răzuite în tavă, fără a fi stoarse. Rabarbărul tăiat 

rondele mici se adaugă peste mere. Merele și rabarbărul se acoperă cu restul de 

amestec de prafuri. Deasupra se rade jumătatea de unt rămasă. Se dă la cuptor 40 

minute la 175 grade Celsius. 

Poftă bună!  

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS 

Tocană de carne cu rabarbăr 

Ingrediente: ½ kg carne de vițel sau miel sau porc, 50 grame de untură sau unt (5 

linguri), 2 morcovi mici, 2 pătrunjei, 1 țelină mică, 1 ceapă mică, 1 păstârnac mic, 

2,5 litri de apă, 1 lingură rasă de sare, ½ litri de rabarbăr decojit tăiat cuburi, 1 

vârf de cuțit de bicarbonat de sodiu, 1-2 linguri de smântână, ou și zahăr 

Rântaș: 5 linguri de untură sau unt lichid, 7 linguri rase de făină 

Mod de preparare: carnea de vițel se curăță de pielițe, se spală, fără a o lăsa în 

apă și se taie în felii nu mai groase decât degetul mic. Carnea de porc se taie cuburi. 

Carnea de miel se taie bucăți. 

Se prăjesc carnea și legumele tăiate rondele în untură (într-o cratiță 

deschisă) 15-20 de minute. Când sunt aproape fripte se adaugă sarea. Când carnea 

este rumenită se ia afară și în cratiță se adaugă 2,5 litri de apă rece. Se fierbe două 

ore. Se adaugă rântașul, rabarbărul, zahărul și se mai dă la fiert un sfert de oră. 

Când totul e fiert se adaugă bicarbonatul.  

În castronul de servire se poate adăuga după gust smântână și ou (printr-

o sită) și la sfârșit se adaugă carnea. 

Poftă bună!  

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS 

Supă de rabarbăr 

Ingrediente: 2,5 litri de apă, 2 morcovi, 1 pătrunjel, 1 bucată de țelină și o ceapă 

mică (țelina și ceapa pot fi înlocuite cu un buchețel de verdeață de frunze de 

pătrunjel, țelină și ceapă), 50 grame de slănină, ½ litri rabarbăr decojit tăiat 

cubulețe sau 200 ml gem de rabarbăr, 1 vârf de cuțit de bicarbonat, 20 grame de 

sare (1 lingură rasă de sare), 1 lingură de frunze de pătrunjel tocat, 30-40 grame 

de zahăr (3-4 linguri rase de zahăr), 1 ou, ¼ litri lapte, 1 lingură de smântână 
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Pentru deregeală: 60 grame făină (6 linguri rase de făină) 

Mod de preparare: 2 litri de apă rece se pun cu zarzavaturile tăiate la fiert. Se taie 

frunza de pătrunjel și slănina. Se taie rabarbărul cubulețe. Se amestecă 6 linguri 

de făină cu ½ litri apă rece. În supa care fierbe cu zarzavat se adaugă mai întâi 

deregeala, sarea, slănina și pătrunjelul frunze tocat. Când fierbe se adaugă 

rabarbărul și zaharul. Se fierbe încă un sfert de oră. Când a fiert se pune 

bicarbonatul. Înainte de servire, într-o supieră de amestecă laptele, oul și 

smântâna, se toarnă supa fierbinte peste și se servește. 

Poftă bună!  

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS 

Sos de rabarbăr (cu deregeală) 

Ingrediente: 50 grame de făină (5 linguri rase), 30-40 grame zahăr (2-3 linguri), ½ 

litri de apă sau supă, ½ litru de rabarbăr cojit tăiat cuburi, 1 ou, sare și smântână, 

condimente (lămâie, scorțișoară sau vanilie). 

Mod de preparare: Rabarbărul se amestecă cu zahărul și se pune la fiert.  Se oprește 

focul când rabarbărul e aproape în totalitate pătruns – nu trebuie să fie prea moale. 

Din făină și jumătate de litru de apă se prepară deregeala. Se amestecă încet cu 

rabarbărul și se dă în clocot. Se condimentează cu sare, zahăr și condimentul 

preferat. La servire se adaugă smântână și ou. Se poate garnisi cu frunze de 

pătrunjel tăiat fin. 

Poftă bună!  

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS 

Plăcintă cu urdă și rabarbăr 

Ingrediente pentru aluat: 

- 1 ou întreg 

- 1 gălbenuș 

- 200 grame margarină 

- 1 lingură untură 

- 200 grame zahăr 

- 10 linguri lapte 

- ½ linguriță bicarbonat stins în puțin oțet 

- Sare 

- făină cât cuprinde (aproximativ 600 grame) 
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Se face un aluat care se împarte în două părți egale. 

Ingrediente pentru umplutura: 

- 1 kg urdă  

- 100 grame smântână 

- 100 grame unt moale 

- 1 lingură griș 

- 1 linguriță făină 

- 1 vârf cuțit sare 

- 150 grame de zahăr sau după gust 

- 4 ouă 

- 1 plic zahăr vanilinat 

- 300 grame rabarbăr 

 

Mod de preparare: 

Urda se mărunțește bine, se adaugă 50 grame zahăr, smântâna, untul 

moale, grișul, făina, 4 gălbenușuri, sarea, zahărul vanilinat și se amestecă bine. 

Albușurile se bat spumă cu restul de zahăr, se adaugă peste urdă, se amestecă ușor 

până se omogenizează iar la sfârșit adăugăm rabarbărul tăiat cubulețe. Cantitățile 

folosite sunt pentru o tavă cu dimensiunile de 47/27 cm care trebuie unsă cu 

margarină sau untură. Întindem prima foaie și o așezăm în tavă. Peste foaie se 

presară griș, se întinde uniform umplutura, se presară din nou griș și se pune ce de-

a doua foaie. Pentru decor se unge foaia cu albuș, iar cu o furculiță se fac dâre în 

diagonală. 

 

Poftă bună!  

Cojocaru Liliana, Saschiz nr. 330, MS 

 

Tort cu rabarbăr, fără făină  

Ingrediente pentru blat: 

- 6 ouă 

-  250 grame nucă măcinată 

-  200 grame zahăr 

 

Mod de preparare:  

Se bat albușurile, se adaugă zahărul, nuca și gălbenușurile. Conținutul se 

toarnă într-o tavă rotundă și se introduce în cuptor la o temperatură de 1800 C , 

timp de 40 de minute.  

Pentru cremă : se folosește brânză mascarpone (1 cutie de 250 de grame) 

amestecată cu puțină smântână și câteva linguri de zahar pudră (după preferințe). 

Pentru un gust mai ,,răcoritor” se poate adăuga și coaja de la o lămaie rasă.  
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Deasupra se presară rabarbăr ,,cât vă lasă inima”   . Tortul se dă la 

frigider pentru cel puțin două ore, înainte de a-l consuma.  

 

Poftă bună! 

Carmen Burje, Saschiz nr. 295, MS 

 

Prăjitură cu rabarbăr şi spumă  

 

Ingrediente:  

- 6 ouă 

- 210 grame zahăr 

- 210 grame unt (sau margarină) 

- 1 vanilie  

- 2 pahare de lapte 

- 2 linguri de smântână  

- 1 praf de copt 

- 440 grame făină  

- 500 grame rabarbăr 

 

Mod de preparare: 

Gălbenuşurile, zahărul, untul şi 

vanilia se freacă spumă, după care se 

adaugă, treptat, laptele, smântână, făina şi praful de copt, amestecând încontinuu.  

Compoziţia se toarnă în tava unsă şi tapetată cu făină (sau acoperită cu hârtie de 

copt) şi se presară bucăţi de rabarbăr de 5mm.  

Se lasă la cuptor la 1800 , max. 50 minute. Când e aproape coaptă coca, 

se scoate caldă din cuptor şi se întinde deasupra albuşul de la cele 6 ouă bătut 

spumă cu puțină sare, 250 grame zahăr și 1 zahăr vanilinat (până când întindem 

albușul, cuptorul se lasă aprins; după ce se introduce din nou tava cu spuma 

deasupra, se stinge cuptorul şi se lasă tava înăuntru până când albuşul se rumeneşte 

puţin).  

 

Poftă bună!  

Maria Morariu, Saschiz nr. 260, MS 

 

Compot de rabarbăr  

 

Ingrediente: 6 litri de apă, 1 kg de zahăr (mai mult sau mai puţin, după gust), 2 kg 

de rabarbăr, curăţat şi tăiat în cubuleţe.  

 

Mod de preparare: Apa şi zahărul se pun la fiert împreună. Când a început să fiarbă 

apa, se adaugă rabarbărul şi se mai lasă la fiert maximum 10 minute.  
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Notă: cantităţile sunt pentru  o oală mare de compot, de 6 litri, 

aşa cum am avut la Sărbătoarea Rabarbărului, însă le puteţi 

adapta după poftă şi putinţă  

 

Poftă bună!  

Floarea Călugăr, Saschiz nr. 249, MS 

 

Prăjitură cu rabarbăr, bezea și bomboane Skittles 

 

Pentru o prajitură sunt necesare 4 tije de rabarbar, care se curăță de coajă cu 

ajutorul unui cuțit și se taie bucățele de aproximativ 1 cm fiecare.  

 

Pentru blat sunt necesare următoarele ingrediente: 

 

- 350 grame de făină 

- 100 ml ulei 

- 250 ml lapte  

- 150 grame zahăr 

- două plicuri de zahăr vanilat 

- 4 gălbenușuri  

- un praf de sare 

- coaja de la o jumătate de lămâie 

- 1 plic de praf de copt 

- 1 lingură de griș 

- 4 tije de rabarbăr curățate și tăiate    

bucățele 

Mod de preparare: 

         Gălbenușurile se amestecă bine de 

tot cu zahărul (inclusiv cel vanilat) și apoi se toarnă uleiul puțin câte puțin și se 

amestecă până se înglobează cu totul. Apoi se pune alternativ făina (amestecată 

anterior cu praful de copt și cu sarea) și laptele. Eu de obicei încep și termin cu 

făina. Se adaugă coaja de lămâie răzuită. Se obține un aluat moale, asemănător 

consistenței smântânii de casă. Aluatul se toarnă și se întinde în tavă cu o spatulă. 

Tava trebuie în prealabil unsă cu unt sau untură și tapetată cu făină. Deasupra se 

presară în ploaie o lingură de griș. 

           Se așează bucățelele de rabarbăr în tavă la întâmplare, în așa fel încât să 

ocupe întreaga tavă. Se introduce în cuptorul preîncălzit, la foc mediu, iar între 

timp bateți cele 4 albușuri pentru a obține o bezea lucioasă.  

 

Pentru bezea aveți nevoie de 4 albușuri și 100 grame zahăr. Când spuma 

devine tare adăugați zahărul ,,în ploaie”  și bateți până se dizolvă tot. Lăsați 

prăjitura la cuptor până începe să se coacă ușor (aproximativ 20-25 de minute). 
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Apoi scoateți-o și întindeți uniform bezeaua deasupra. Se reintroduce la cuptor 

până când bezeaua și-a schimbat culoarea în auriu, adică s-a rumenit puțin.  

Prajitura se taie când e rece, eu am preferat să o tai sub formă de romburi. 

Pentru decor am folosit bombonele multicolore Skittles, câte una pe 

fiecare bucată de prajitură. 

 

Poftă bună!  

Brigitte Pora, Saschiz nr. 407, MS 

 

All in one sponge cake/ Prăjitură ,,totul în unu” 

 

Ingrediente: 

- 110 grame făină  

- 3 lingurițe de praf de copt   

- 110 grame unt sau margarină 

- 110 grame zahăr  

- 2 ouă  

- 2-3 picături de esență de vanilie  

Mod de preparare: 

Preîncălziți cuptorul la 1700. Se ung și 

se tapetează două tăvi rotunde de câte 18 cm. 

Într-un bol mare se amestecă făina cu praful de 

copt. Adăugați celelalte ingrediente și 

amestecați cu un mixer până când se 

omogenizează conținutul . Adăugați 2 lingurițe 

de apă fierbinte și amestecați din nou  

Împărțiti compoziția în cele două tăvi 

și coaceți în mijlocul cuptorului timp de 30 de minute. 

Pentru un tort cu mai multe straturi, repetați operațiunea pentru a obține 

încă două blaturi.  Între două blaturi se pune gem de rabarbăr și smântână. ….Și 

tot așa, până când ați folosit toate blaturile.  Când e coaptă prăjitura se presară 

deasupra zahăr pudră! 

 
Poftă bună! 

Sally Turnbull, Marea Britanie/reședință în Saschiz nr. 354, MS 

 

Brioșe cu rabarbăr  

Ingrediente pentru aluat: 5 ouă, 5 linguri de zahăr, 5 linguri de făină, 5 linguri de 

ulei, ½ praf de copt, 1 praf de sare 
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Mod de preparare:  

Se bate albușul spumă cu zahărul și se adăugă, treptat, sarea, gălbenușul, 

uleiul și făina. Se împarte aluatul în forme de brioșe și se coc la foc potrivit.  

În prealabil, rabarbărul se taie bucăți de 1,5 cm și se ține câteva ore într-

un vas presărat cu zahăr. Cu siropul rezultat se însiropează brioșele, după ce s-au 

copt și s-au răcit.  

Se pregătește o cremă din brânză de vacă cu 

zahăr vanilinat și puțin unt.  

Se pune din această cremă pe fiecare brioșă, 

iar deasupra se pune rabarbăr, după preferință mai mult 

sau mai puțin.  

 

Poftă bună! 

Tincuța Cizmaș, sat Țopa, Comuna Albești, MS 

 

Chec cu rabarbăr   

 

Ingrediente: 2 ouă, o cană de zahăr, ½  cană de lapte, ½  cană de ulei, 2 căni de 

făină, un plic praf de copt, 2-3 linguri de cacao, 250 grame rabarbăr (curățat și 

tăiat cubulețe mici) 

Mod de preparare: 

Ouăle întregi se amestecă cu zahărul, după care adăugăm laptele, uleiul, 

făina (amestecată înainte cu praful de copt) și bucățelele de rabarbăr. Putem ¾ 

din compoziție în tava unsă cu unt și tapetată 

cu făină (sau acoperită cu hârtie de copt), iar 

¼ din compoziție (cea rămasă în bol) o 

amestecăm cu cacao, după care o adăugăm 

peste compoziția din tavă.  

Checul se coace maximum 45 de 

minute: la început la 1800 C, iar după  10 

minute la 1700 C. După ce se scoate din cuptor 

și se mai răcește puțin, se pudrează cu zahăr.  

Dacă vreți să coaceți două checuri în 

același timp, dublați cantitățile.  

 

Poftă bună!  

Florentina Călugăr, Saschiz nr. 249, MS 

* Checul din fotografie a fost pregătit de d-na prof. Florescu Emilia, Sighișoara 
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Gem de rabarbăr  

Proportia potrivită este: la 1 kg de 

rabarbăr – 500 grame de zahăr. 

Tulpina rabarbărului se curăță, 

se taie mărunt și se fierbe cu zahărul, la 

început la foc mare, învârtind încontinuu 

ca să nu se prindă (astfel își păstrează 

culoarea verde); se îndepărtează spuma 

(dacă e cazul) și se mai lasă la fiert până când conținutul începe să se  lege.  

Gemul se îmbuteliază când e fierbinte încă, în borcane tot fierbinți. După ce 

punem capacul, borcanele le întoarcem cu ,,capu’ în jos “ pentru a se vida 

natural. Le lăsăm cam 10 minute așa, după care le întoarcem la loc și le acoperim 

cu o față de masă, ca să rămână la căldură.  

Rabarbărul este delicios și în  înghețată, iaurt sau în diverse  preparate 

dulci-acrișoare. E simplu:  în loc de alte fructe sau legume, folosiți rabarbăr 

tăiat în cubulețe mai mici sau mai mari, ori tocat…după cum cere rețeta!  

În unele țări rabarbărul se folosește și în salate, de exemplu amestecat cu 

brânză (de vacă sau de capră), ouă, nuci, ș.a.  

 

Desert ,,fărâmițat˝ cu rabarbăr 

 

Ingrediente: 

- 500 grame rabarbăr tăiat de lungimea unui deget 

- 100 grame zahăr pudră 

- 4 linguri de vin roșu (opțional) 

Pentru topping-ul fărâmițat: 

- 150 grame de făină care crește singură 

- 85 grame unt rece 

- 50 grame zahăr brun 

- 50 grame nuci măcinate 

 

Mod de preparare: 

Se pune rabarbărul tăiat într-o tigaie împreună cu zahărul și vinul (dacă 

ați decis să folosiți). Tigaia se acoperă și se lasă la foc mic 15 minute, eventual 

adăugând mai mult zahar dacă considerați necesar. Când rabarbărul e moale (dar 
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încă își păstrează forma) și destul de dulce, turnați-l într-o tavă de copt de 

mărime medie. 

Cuptorul se încălzește la 180-200 grade Celsius.  

Pentru a face topping-ul se freacă făina cu untul până se obține un aluat de 

consistență 

sfărâmicioasă. Se 

încorporează zahărul 

brun și nucile, 

amestecând cu mâna. 

Se presară uniform 

topping-ul peste 

rabarbărul din tavă și 

se coace în cuptor 

aproximativ 30 de 

minute, până devine 

auriu deasupra. Se 

poate servi cu un sos 

de vanilie (după 

rețeta de mai jos).  

 

Sos gros de vanilie 

Se încălzește 600 ml. smântână grasă până aburește, dar nu fierbe. Între timp se 

amestecă într-un bol 6 gălbenușuri, 4 linguri de zahăr pudră, 2 linguri de făină de 

mălai și o jumătate de lingură de extract de vanilie. Se adaugă smântâna caldă 

peste compoziție amestecând continuu. Se adaugă toată compoziția astfel 

formată în tigaie și se fierbe la foc mediu. Se amestecă continuu până se 

îngroașă, apoi se poate servi. 

 

Poftă bună! 

Rețetă transmisă de  Chris Creed, Maria Britanie, expert în cultura rabarbărului 

 

Gogoși cu rabarbăr 

 

Ingrediente (pentru 12 bucăți): 

- 400 grame făină albă + pentru întins pe masă la frământat 

- puțină sare 

- 75 grame zahăr pudră 

- 15 grame drojdie proaspătă sau 2 lingurițe drojdie uscată 

- 1 ou de mărime medie, bătut 



Vecinătatea Femeilor din Saschiz                           Rabarbărul în bucate 
 

16 
 

- 100 ml. lapte călduț 

- 50 gr. unt nesărat 

- 5 linguri de gem de rabarbăr făcut în casă 

- 100 grame zahăr pudră, amestecat cu scorțișoară 

- ulei de floarea soarelui, pentru prăjit 

Mod de preparare: 

Se pune făina, sarea, 

zahărul și drojdia într-un bol și 

se amestecă. Se adaugă oul, 

laptele și untul și se amestecă în 

continuare cu o spatulă pentru a 

obține un aluat. Compoziția 

astfel obținută se răstoarnă pe o 

suprafață dreaptă și se frământă 

aprox. 10 minute până când 

aluatul e neted și elastic. 

Aluatul astfel obținut se 

transferă într-un bol, se acoperă 

cu un prosop curat și se lasă 

într-un loc călduț aprox. 1 oră, 

până ce aluatul își dublează 

volumul. 

Aluatul crescut se pune pe masa de lucru și se taie în 12 bucăți egale. 

Din fiecare bucată se formează o bilă. Bilele se pun pe prosopul curat și lasă din 

nou să crească  30 de minute până își dublează volumul. 

Gemul se pune într-un spriț pentru ornat sau într-o pungă cu un colț 

tăiat. Într-o cratiță sau o tigaie adâncă se încălzesc 5 cm. de ulei la 190 grade 

Celsius, sau până o bucățică de pâine se rumenește în 30 de secunde. 

Prăjiți câteva gogoși odată, până se rumenesc. Se scot cu o spatulă care 

permite scurgerea uleiului și se așează pe șervețele de bucătărie (pentru a 

absoarbe uleiul în exces). Puteți reduce căldura aragazului dacă gogoșile se 

rumenesc prea repede. 

Cât încă gogoșile sunt calde se face o mică incizie cu un cuțit în fiecare 

gogoașă și se umple cu gem de rabarbăr. Gogoșile umplute se rostogolesc prin 

amestecul de zahăr pudră și scorțișoară. 

 

Poftă bună! 

Rețetă transmisă de  Chris Creed, Maria Britanie 

 expert în cultura rabarbărului



 
Sfaturi și explicații amuzante, de prin rețete adunate  :  

- ,,în ploaie” nu înseamnă să faceți prăjitura afară, când plouă  

- pentru prăjiturile care necesită coacere, nu uitați să aprindeți cuptorul!  

- ,,sinterizată”= procedeu de legare a unui material granular fără ajutorul unui 

liant, numai prin încălzire și, eventual, prin presare (www.dexonline.ro ) 

- rețetele din cărțile săsești sunt exprimate în decagrame –1 dag = 10 grame, adică 

,,o lingura rasă” 

- în rețetele  care conțin formularea ,,se adaugă o 

lingură de..”, nu se adaugă de fapt lingura, ci 

conținutul acesteia 

- ,,ca să faceți gugăle (mingiuțe) cu rabarbăr, 

trebuie mai întâi să ratați un blat, apoi să adăugați 

în el multe, multe bucățele de rabarbăr, după care 

luați bucăți din blat și le rulați în palmă, până când 

prind forma unei mingiuțe. Dacă vreți să ratați 

blatul, lăsați-l să coacă încet, la temperatură 

mică.” 

 

Știați că? …. 

- Rabarbărul este benefic pentru sănătate: ajută la pierderea în greutate, 

stimulează creșterea și repararea oaselor, ajută la prevenirea bolii Alzheimer, 

stimulează producerea de celule roșii, reduce riscul de boli cardiovasculare, 

previne cancerul și degenerările maculare, întărește sistemul digestiv și ușurează 

constipația (sursa: www.organicfacts.net) 

- În lume există peste 150 de varietăți de rabarbăr 

- Rabarbărul este considerat o contradicție culinară: din punct de vedere botanic 

este legumă, dar se consumă ca un fruct  

- Rabarbărul este puternic vitaminizat (vitamina K -37%, vitamina C- 13%, vitamina 

A – 2%, acid folic – 2% ) dar conține  și nutrienți (fibre dietetice 7%, carbohidrați 

2%, proteine 2%, calorii 1%)  și minerale (mangan 10%, calciu 9%, potasiu 8%, 

magneziu 3%) (sursa: www.organicfacts.net) 

- Este evitată utilizarea rabarbărului de cei care suferă de afecțiuni ale rinichilor 

- Din planta de rabarbăr este comestibilă doar tulpina  

- Prima producție de rabarbăr proaspăt o avem în luna aprilie sau chiar mai repede, 

dacă primăvara este ploioasă. După tăiere, 

tulpina/tija se regenerează, astfel încât 

rabarbărul se poate recolta tot timpul anului,  

dacă are apă suficientă și e fraged.  

- Specii diverse de rabarbăr există în Grădina 

Botanică din Cluj Napoca, între care și 

rabarbărul ornamental (foto) 

- Denumirea științifică a rabarbărului este ,,Rheum rhabarbarum sau „Rheum 

officinale”. Mai este cunoscut și ca ,,revent”, ,,rabarbură”  

 

BROȘURA REALIZATĂ DE VECINĂTATE FEMEILOR DIN SASCHIZ 

FOTOGRAFIILE AU FOST FĂCUTE LA SĂRBĂTOAREA RABARBĂRULUI 2016 
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