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INTRODUCERE

Rabarbarul reprezinta din vechime un element de identitate cultural-
gastronomica a zonei Tarnava-Mare. Adus in Transilvania de catre sasi, rabarbarul
a ocupat dintotdeauna un loc de cinste in gradinile localnicilor. Rabarbarul
acompania cu succes preparatele din carne servite in momente fericite precum
nunta, astfel ca nu e de mirare ca amintirile despre rabarbar nu pot fi decat
placute.

Preparatele gustoase din rabarbar nu lipsesc nici azi din camarile
gospodinelor. Mai mult decat atat, rabarbarul este salvarea gospodinelor in anii in
care sunt putine fructe, acesta crescand foarte bine si in anii secetosi si in cei cu
prea multe ploi. Soiul local are un petiol de culoare verde, in comparatie cu
majoritatea rabarbarului cultivat in vestul Europei si poarta denumirea de
,,rabarbar de gradina”. Fraged si acrisor, rabarbarul poate fi folosit la o gama
foarte diversa de preparate.

Deoarece este o planta atat de gustoasa, o delicatesa a bucatariei
transilvanene sasesti, merita redescoperita si pusa in valoare prin preparate dulci
si sarate. Tocmai de aceea Vecinatatea Femeilor din Saschiz isi propune sa
promoveze aceasta planta prin activitati si publicatii.

Dupa cum veti vedea, marea majoritate a retetelor din aceasta publicatie
sunt culese de la gospodinele noastre, sunt testate, degustate si apreciate la
Sarbatoarea Rabarbarului. Totodata, cartea contine vechi retete redescoperite
intr-o carte de bucate sasesti din 1936. Si pentru ca cele mai alese retete se
transmit, se dau la schimb, cartea este completata cu cele mai populare retete cu
rabarbar din Anglia - transmise de catre expertul in cultivarea rabarbarului prezent
la ultima editie a Sarbatorii Rabarbarului.

Va invitam sa testati cu incredere retetele, sa gustati, iar daca au iesit
bine sa le dati si la vecini! Pofta buna!

Poledna Oana-Cristina
Vecinatatea Femeilor din Saschiz
2016




Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

Prajitura ,,rasturnata”, cu rabarbar si caramel
Ingrediente:
Pentru caramel:

* 5,6 linguri de zahar (in functie de tava de copt)

*4 - 5 tije de rabarbar sau mai multe (in functie de marime)
Pentru blat:

*4 oua proaspete

*1 praf de sare

*13 linguri de zahar tos

*13 linguri de ulei

*13 linguri de faina alba superioara, cernuta obligatoriu o data, optional de doua
ori

*13 linguri de lapte

*1 plic de praf de copt

* esenta / extract/ baton de vanilie pentru aroma

Mod de preparare:

Se incepe cu rabarbarul: se spala bine, se curata si se taie tija in felii de
cam 1 -1,5 cm grosime. Dupa ce am terminat de feliat, punem bucatile intr-o sita
(castron cu gauri, ca cel pentru paste) si presaram o cantitate considerabila de
zahar, pentru ca fructul sa mai lase o parte din cantitatea de apa.

Continuam cu caramelul. Alegem o tava potrivita, punem 5,6 linguri de
zahar tos la topit (fara apa!) si amestecam continuu, avand grija sa nu-l ardem. Ne
oprim cu caramelizatul cand am obtinut o culoare roscata. Imediat luam forma cu
grija (folosind manusi) si o inclinam in toate directiile, astfel incat sa imbracam
patul tavii si peretii in caramel. O lasam pentru moment deoparte la racorit pana
ce zaharul caramel s-a intarit si a Inceput sa pocneasca. Daca aveti o tava de
dimensiuni mai mari (30/40+/-), se poate carameliza zaharul in alt vas mai mic
(craticioard) si tapeta tava cu el ulterior. La o tava mica (20/30 +/-) putem fara
probleme sa caramelizam direct in tava.

Se aseaza apoi feliutele de rabarbar pe patul tavii, una langa cealaltd, pe
fibra, aliniate sau la intdmplare (in functie de cat timp de migaleala dispuneti), dar
destul de apropiate, fara a lasa spatii prea mari si trecem la prepararea blatului.

n castronul pentru mixer se pun cele 4 oua intregi, praful de sare si 13
linguri de zahar. Se mixeaza pana cand se topeste bine zaharul si se obtine o spuma
pufoasa si aerata. Adaugam uleiul putin cate putin, apoi laptele si mixam la viteza
moderata. Gata cu mixerul! Amestecam faina cu praful de copt, cernem in ploaie
si incorporam cu grija, cu ajutorul unei linguri de lemn sau al unei spatule de
silicon. La final adaugam esenta/extractul/miezul de vanilie. Aluatul este aerat si
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cremos. Se toarna compozitia astfel obtinuta peste fructe, nivelam usor cu spatula
si batem, cu delicatetea care ne caracterizeaza, tava de masa pentru a patrunde
bine aluatul printre fructe.

Introducem tava in cuptorul deja incins si coacem prajitura rasturnata cu
rabarbar si caramel timp de 30 de minute la 180 de grade sau la foc moderat pana
ce se rumeneste frumos deasupra. Dupa 15 minute intoarceti tava si, daca vi se
pare ca deja e prea rumena deasupra si necoapta la interior, acoperiti prajitura in
cuptor cu o foaie de copt. Verificati daca este coapta cu o scobitoare de lemn. Se
scoate din cuptor si se lasa la racit pana cand se poate manevra usor, fara sa ne
ardem la maini. Se pune o tava/platou de dimensiuni egale cu tava de copt si se
rastoarna prajitura printr-o miscare rapida si ferma.
Pentru siguranta, bateti usor cu degetele pe suprafata
tavii pentru ca prajitura sa se lase usor pe tava/platou.
Daca se raceste prea tare, riscam sa se lipeasca fructele
de tava si prajitura se va rupe.

Pofta buna!

Simona Rusu, Saschiz nr.213, MS

Baklava cu rabarbar

Ingrediente :

*4-5 tije de rabarbar

*2 pachete de foi de placinta (NU aluat de foietaj)
*¥ kg nuca sau mix de nuca, migdale, fistic, caju si alte fructe oleaginoase
*4-5 linguri de pesmet

*2-3 linguri de zahar

*esenta de rom, pentru aroma

Pentru sirop :

*500 ml apa

*10 linguri de zahar tos

Pentru uns foile:

400 grame de unt gras 85% grasime (2 pachete)
Ustensile necesare:

Foaie de copt pentru tapetat tava

Pensula cu peri de silicon pentru uns foile

Sucitor subtire sau teava de plastic subtire

Mod de preparare:
Se lasa la dezghetat usor foile de placinta, pentru a nu se rupe. Nucile se
macina cu chopper-ul sau la masina de tocat. Se amesteca intr-un castron cu
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zaharul, pesmetul si esenta de rom. Untul se topeste intr-un vas potrivit. Tava se
tapeteaza cu hartie de copt.

Rabarbarul se spala bine, se curata si se taie tijele pe lungime, in doua
sau trei, in functie de cat de viguros este. Avem nevoie de tije de grosimea
degetului mic sau mai subtiri, in functie de cum reusiti sa taiati si de ce materie
prima aveti.

Desfacem pachetul de foi si, cu el asezat pe lung (tip ,,landscape”),
incepem prin a unge bine cu pensula, pana pe margini, cu unt topit, prima foaie.
Apoi presaram umplutura pe toata suprafata foii, in strat foarte subtire. Punem
sucitorul sau de preferat teava in partea de jos a foii si rulam pana la capat cu
grija. Lasam rola deoparte pentru moment. Ungem a doua foaie cu unt, foarte bine
si, de data aceasta, nu mai presaram nuci. Asezam rola anterior formata si rulam
de jos in sus pana la capat, pastrand capatul foii in partea de jos. Introducem tija
de rabarbar in teava suficient de bine si tragem, asemenea unui ac cu ata, pliind
foile de placinta si adunandu-le pe teava, folosind palmele si degetele, dar fara a
strange tare. Dupa ce teava cu tija de rabarbar a iesit pe partea cealalta, potrivim
lungimea baklavalei. Aceasta trebuie sa fie egala cu latimea tavii. Se probeaza si
se taie capatul in plus al tijei.

..Si tot asa, pana cand incarcam tava. Este bine ca, pana terminam de
format toate rulourile, fie sa mai ungem din cand in cand cu unt, fie sa acoperim
tava cu un prosop de bucatarie din bumbac usor umed, pentru a evita uscarea foilor
de placinta. La final, se unge bine cu unt si se da la cuptorul bine incins timp de 30
de minute sau pana cand baklavaua cu rabarbar este bine rumenita. Dupa primele
15 minute se unge din nou cu unt, daca v-a mai ramas, sau, daca nu, merge perfect
si cu apa, pentru a evita ca foile de placinta sa se sfarame dupa coacere. Pentru
siguranta si succes garantat, ungeti si cu unt si cu apa. Baklavaua este gata cand
este frumos rumenita si capata o culoare aurie.

intre timp prepardm siropul. Se pun la foc apa si zaharul si se fierb pana
cand se obtine un sirop consistent. Pentru un plus de aroma se poate adauga esenta
de rom, cognac, boabe de cafea sau orice alte asemenea
mirodenii. Dupa ce scoatem baklavaua cu rabarbar din
cuptor, turnam cantitatea de sirop astfel obtinut peste
rulouri si lasam cateva ore sau peste noapte. Siropul se va
absorbi si va da o aroma deosebita.

La final, pentru un plus de aspect si gust, se
poate unge cu miere usor diluata si se presara nuci sau
fistic deasupra. Pentru servire, se taie pe lungul tavii felii
de 2,3 cm si se aseaza pe platou sau pe farfurie.

Pofta buna !

Simona Rusu, Saschiz nr. 213, MS
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Sos cu rabarbar
Ingrediente:

- 3cepe

- 1 capatana mica de
usturoi

- Vi kg rabarbar

- saresi piper, dupa gust

- putin zahar

- putina menta tocata

Se taie ceapa si usturoiul marunt
si se calesc in tigaie, dupa care
se adauga rabarbarul taiat
cubulete, sarea, piperul, zaharul si menta tocata. Se fierb impreuna la foc mic si
foarte putin timp, pentru a nu-si pierde aroma si culoarea. in final veti obtine un
sos dulce-acrisor si foarte gustos. Sosul merge bine cu fripturi.

Pofta buna!

Anca Dalmasso, Saschiz nr. 200, MS

Ciorba de rabarbar cu os de vita si/sau limba

Mod de preparare: Se fierbe osul cu legume taiate mai mare sau mai marunt:
morcov, patrunjel, telind, ceapa; se adauga rabarbarul (aprox. 300 grame, decojit
si taiat cubulete) si un pic de zahar sau stafide, pentru indulcire. Se adauga limba
sau gat de curcan sau alt fel de carne slaba fiarta. Se mai poate adauga in ciorba
si un pumn de orez. La sfarsit se face o dresala cu lapte si faina, sare, piper.

n Laslea, de exemplu, cand dadea in clocot dresala, se mai punea un ou
intreg, care facea ,,zdrente”. in Saschiz, sasii nu puneau ou si nu se faceau zdrente.
Reteta poate fi folosita exact la fel pentru ciorba cu agrise: inlocuiti doar
rabarbarul cu agrisele.

Sos de rabarbar pentru carne
- 500 grame rabarbar, 3 cepe
Se céleste in ulei ceapa taiata marunt, dupa care se adauga cateva linguri de
faina si se mai calesc un pic impreuna (rantas), se toarna putina apa (sau apa de la
compot de rabarbar), se adauga rabarbarul taiat cubulete, un pic de zahar, sare si
piper dupa gust. Sosul se poate amesteca cu compot de agrise sau visine pana cand
se obtine consistenta dorita (la visine se mai adauga si stafide).
Retete culese de Anca Dalmasso de la Katharina Fieltsch
(Ziegler) stabilitd in Germania, originard din Saschiz
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Prajitura cu rabarbar

Ingrediente

- 5 oua

- 1 cana de zahar

- 1 cana de faina (250 ml)

- 100 ml ulei

- 100 ml lapte

- 1 praf de copt

- 1 plic zahar vanilinat sau vanilie naturala
- 1 farfurie cu rabarbar tdiat in cubulete

Se bate spuma albusul cu zaharul, se amesteca cu galbenusul frecat cu
ulei, se adauga faina ,,in ploaie” si praful de copt, apoi laptele si zaharul vanilinat.
Se unge bine o tava si se toarna compozitia. Deasupra se presara rabarbarul si se
da la cuptor la 180° C timp de 30 de minute. Se scoate si se presara zahar pudra pe
deasupra.

Pofta buna!

Daniela Dobrescu, Saschiz nr. 481, MS

Prajitura cu rabarbar

Ingrediente:
- 5 oua
- 200 ml iaurt
- 200 grame zahar
- 220 grame faina (200 la blat, restul se va amesteca cu rabarbarul taiat)
- 1 praf de sare
- 1 praf de copt
- 1 vanilie
- 100 ml ulei
- 300 grame de rabarbar taiat cubulete

Albusurile se bat spuma cu praful de sare, se adauga zaharul si se bate 1
minut, pana se topeste. Galbenusurile se freaca cu uleiul, vanilia, praful de copt si
jaurtul. Se amesteca totul impreuna usor, se adauga faina ,,in ploaie” si se toarna
compozitia intr-o tava mai mica (de aprox. 20/30 cm) unsa si tapetata. Se toarna
rabarbarul (amestecat cu cele 20 grame de faind) peste compozitie si se baga la
cuptor timp de 30 de minute la 180° C. Cand se scoate tava din cuptor se pune la
rece si se presara cu zahar pudra.

Pofta buna!

Daniela Dobrescu, Saschiz nr. 481, MS
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Gogosele cu rabarbar

Ingrediente:
- Y kg de rabarbar, curatat si taiat bucatele
- Aluat de clatite
Ingrediente pentru aluatul de clatite (la 1 portie de aprox. 20 clatite):
3 oud, un pic de zahar, putina sare, 1 plic de zahar vanilat, apa minerala sau lapte
(dupa preferinte), faina (se adauga amestecand cu telul pana cand se obtine
consistenta pe care o dorim).
Mod de preparare:

Se pregateste un aluat mai gros de clatite si
se amesteca in el multe, multe bucatele de rabarbar.
Se ia cate o lingura de aluat si se pune in uleiul incins
din tigaie. Dupa ce se prajesc gogoselele, se scot cu o
paleta direct pe un prosop de hartie, pentru a se
scurge surplusul de ulei.

Pofta buna!
Gherghiceanu Gerda, sat Viscri, comuna Bunesti (BV)

Sirop de Rabarbar

Ingrediente pentru o portie:
- 4 kg de rabarbar
- 500 grame zahar

Mod de preparare ,,la aburi”: se amesteca ingredientele si se pun intr-o sita. Sita
se pune pe o oala goala, iar oala goala se aseaza pe alta oala cu apa. Toate se pun
la foc, se acopera sita cu un capac si se lasa sa fiarba continutul timp de 45 de
minute. Daca este necesar, se mai completeaza apa in oala de jos. Din cand in cand
se poate goli si din continutul din oala de la mijloc, unde se aduna siropul. Dupa ce
s-a scurs tot siropul din rabarbar, se incalzeste siropul la 80 de grade si se
imbuteliaza in sticle.
Nota: exista si oale speciale pentru fiert ,,la aburi”.

Pofta buna!
Diana Schuster-Costea, Saschiz nr. 442, MS

Prajitura sinterizata cu mere si rabarbar

Ingrediente: 1 pachet de unt/margarina rece 1 cana de faina, 1 cana de gris, 1 cana
de zahar, 6-7 mere, rabarbar
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Mod de preparare: Jumitate din pachetul de unt rece se rade pe fundul tavii. intr-
un bol se amesteca faina, grisul si zaharul. Jumatate din compozitia astfel formata
se distribuie uniform peste untul ras din tava. Merele se dau pe razatoare, cu tot
cu coaja. Se adauga merele razuite in tava, fara a fi stoarse. Rabarbarul taiat
rondele mici se adauga peste mere. Merele si rabarbarul se acopera cu restul de
amestec de prafuri. Deasupra se rade jumatatea de unt ramasa. Se da la cuptor 40
minute la 175 grade Celsius.

Pofta buna!

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS

Tocana de carne cu rabarbar

Ingrediente: ¥ kg carne de vitel sau miel sau porc, 50 grame de untura sau unt (5
linguri), 2 morcovi mici, 2 patrunjei, 1 telind mica, 1 ceapa mica, 1 pastarnac mic,
2,5 litri de apa, 1 lingura rasa de sare, % litri de rabarbar decojit taiat cuburi, 1
varf de cutit de bicarbonat de sodiu, 1-2 linguri de smantana, ou si zahar

Rdntas: 5 linguri de untura sau unt lichid, 7 linguri rase de faina

Mod de preparare: carnea de vitel se curata de pielite, se spala, fara a o lasa in
apa si se taie in felii nu mai groase decat degetul mic. Carnea de porc se taie cuburi.
Carnea de miel se taie bucati.

Se prajesc carnea si legumele tdiate rondele in untura (intr-o cratita
deschisa) 15-20 de minute. Cand sunt aproape fripte se adauga sarea. Cand carnea
este rumenita se ia afara si in cratita se adauga 2,5 litri de apa rece. Se fierbe doua
ore. Se adauga rantasul, rabarbarul, zaharul si se mai da la fiert un sfert de ora.
Cand totul e fiert se adauga bicarbonatul.

in castronul de servire se poate adauga dupa gust smantana si ou (printr-
o sita) si la sfarsit se adauga carnea.

Pofta buna!

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS

Supa de rabarbar

Ingrediente: 2,5 litri de apa, 2 morcovi, 1 patrunjel, 1 bucata de telina si o ceapa
mica (telina si ceapa pot fi inlocuite cu un buchetel de verdeata de frunze de
patrunjel, telind si ceapa), 50 grame de slanina, % litri rabarbar decojit taiat
cubulete sau 200 ml gem de rabarbar, 1 varf de cutit de bicarbonat, 20 grame de
sare (1 lingura rasa de sare), 1 lingura de frunze de patrunjel tocat, 30-40 grame
de zahar (3-4 linguri rase de zahar), 1 ou, % litri lapte, 1 lingura de smantéana
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Pentru deregeald: 60 grame faina (6 linguri rase de faina)

Mod de preparare: 2 litri de apa rece se pun cu zarzavaturile taiate la fiert. Se taie
frunza de patrunjel si slanina. Se taie rabarbarul cubulete. Se amesteca 6 linguri
de faina cu ¥ litri apa rece. in supa care fierbe cu zarzavat se adaugd mai intai
deregeala, sarea, slanina si patrunjelul frunze tocat. Cand fierbe se adauga
rabarbarul si zaharul. Se fierbe inca un sfert de ora. Cand a fiert se pune
bicarbonatul. inainte de servire, intr-o supierd de amesteca laptele, oul si
smantana, se toarna supa fierbinte peste si se serveste.

Pofta buna!

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS

Sos de rabarbar (cu deregeala)

Ingrediente: 50 grame de faina (5 linguri rase), 30-40 grame zahar (2-3 linguri), %2
litri de apa sau supa, %2 litru de rabarbar cojit taiat cuburi, 1 ou, sare si smantana,
condimente (lamaie, scortisoara sau vanilie).

Mod de preparare: Rabarbarul se amesteca cu zaharul si se pune la fiert. Se opreste
focul cand rabarbarul e aproape in totalitate patruns - nu trebuie sa fie prea moale.
Din faina si jumatate de litru de apa se prepara deregeala. Se amesteca incet cu
rabarbarul si se da in clocot. Se condimenteaza cu sare, zahar si condimentul
preferat. La servire se adauga smantana si ou. Se poate garnisi cu frunze de
patrunjel taiat fin.

Pofta buna!

Oana Poledna, Saschiz nr. 437, MS

Placinta cu urda si rabarbar
Ingrediente pentru aluat:

- 1ouintreg

- 1 galbenus

- 200 grame margarina

- 1 lingura untura

- 200 grame zahar

- 10 linguri lapte

- Y lingurita bicarbonat stins in putin otet

- Sare

- faina cat cuprinde (aproximativ 600 grame)
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Se face un aluat care se imparte n doua parti egale.

Ingrediente pentru umplutura:
- 1kgurda
- 100 grame smantana
- 100 grame unt moale
- 1 lingura gris
-1 lingurita faina
-1 varf cutit sare
- 150 grame de zahar sau dupa gust
- 4oud
- 1 plic zahar vanilinat
- 300 grame rabarbar

Mod de preparare:

Urda se marunteste bine, se adauga 50 grame zahar, smantana, untul
moale, grisul, faina, 4 galbenusuri, sarea, zaharul vanilinat si se amesteca bine.
Albusurile se bat spuma cu restul de zahar, se adauga peste urda, se amesteca usor
pana se omogenizeaza iar la sfarsit adaugam rabarbarul taiat cubulete. Cantitatile
folosite sunt pentru o tava cu dimensiunile de 47/27 cm care trebuie unsa cu
margarind sau unturd. intindem prima foaie si o asezdm in tava. Peste foaie se
presara gris, se intinde uniform umplutura, se presara din nou gris si se pune ce de-
a doua foaie. Pentru decor se unge foaia cu albus, iar cu o furculita se fac dare in
diagonala.

Pofta buna!
Cojocaru Liliana, Saschiz nr. 330, MS

Tort cu rabarbar, fara faina

Ingrediente pentru blat:

- 6 oua

- 250 grame nuca macinata
- 200 grame zahar

Mod de preparare:

Se bat albusurile, se adauga zaharul, nuca si galbenusurile. Continutul se
toarnd intr-o tava rotunda si se introduce in cuptor la o temperatura de 180° C ,
timp de 40 de minute.
Pentru crema : se foloseste branza mascarpone (1 cutie de 250 de grame)
amestecata cu putina smantana si cateva linguri de zahar pudra (dupa preferinte).
Pentru un gust mai ,,racoritor” se poate adauga si coaja de la o lamaie rasa.
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Deasupra se presara rabarbar ,,cat va lasa inima” © . Tortul se da la
frigider pentru cel putin doua ore, inainte de a-l consuma.

Pofta buna!
Carmen Burje, Saschiz nr. 295, MS

Prajitura cu rabarbar si spuma

Ingrediente:
- 6oua
- 210 grame zahar
- 210 grame unt (sau margarina)
- 1vanilie
- 2 pahare de lapte
- 2 linguri de smantana
- 1 praf de copt
- 440 grame faina
- 500 grame rabarbar

Mod de preparare:

Galbenusurile, zaharul, untul si
vanilia se freaca spuma, dupa care se
adauga, treptat, laptele, smantana, faina si praful de copt, amestecand incontinuu.
Compozitia se toarna in tava unsa si tapetata cu faina (sau acoperita cu hartie de
copt) si se presara bucati de rabarbar de 5mm.

Se lasa la cuptor la 180° , max. 50 minute. Cand e aproape coapta coca,
se scoate calda din cuptor si se intinde deasupra albusul de la cele 6 oua batut
spuma cu putina sare, 250 grame zahar si 1 zahar vanilinat (pana cand intindem
albusul, cuptorul se lasa aprins; dupa ce se introduce din nou tava cu spuma
deasupra, se stinge cuptorul si se lasa tava inauntru pana cand albusul se rumeneste
putin).

Pofta buna!
Maria Morariu, Saschiz nr. 260, MS

Compot de rabarbar

Ingrediente: 6 litri de apa, 1 kg de zahar (mai mult sau mai putin, dupa gust), 2 kg
de rabarbar, curatat si taiat in cubulete.

Mod de preparare: Apa si zaharul se pun la fiert impreuna. Cand a inceput sa fiarba
apa, se adauga rabarbarul si se mai lasa la fiert maximum 10 minute.
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Notd: cantitdtile sunt pentru o oald mare de compot, de 6 litri,
asa cum am avut la Sdrbdtoarea Rabarbdrului, insd le puteti
adapta dupd poftd si putintd ©

Pofta buna!

Floarea Calugdr, Saschiz nr. 249, MS
s -

Prajitura cu rabarbar, bezea si bomboane Skittles

Pentru o prajitura sunt necesare 4 tije de rabarbar, care se curata de coaja cu
ajutorul unui cutit si se taie bucatele de aproximativ 1 cm fiecare.

Pentru blat sunt necesare urmatoarele ingrediente:

- 350 grame de faina
- 100 ml ulei
- 250 ml lapte

- 150 grame zahar

- doua plicuri de zahar vanilat

- 4 galbenusuri

- un praf de sare

- coaja de la o jumatate de lamaie

- 1 plic de praf de copt

- 1 lingura de gris

- 4 tije de rabarbar curatate si taiate
bucatele

Mod de preparare:

Galbenusurile se amesteca bine de
tot cu zaharul (inclusiv cel vanilat) si apoi se toarna uleiul putin cate putin si se
amesteca pana se inglobeaza cu totul. Apoi se pune alternativ faina (amestecata
anterior cu praful de copt si cu sarea) si laptele. Eu de obicei incep si termin cu
faina. Se adauga coaja de lamaie razuita. Se obtine un aluat moale, asemanator
consistentei smantanii de casa. Aluatul se toarna si se intinde in tava cu o spatula.
Tava trebuie in prealabil unsa cu unt sau untura si tapetata cu faina. Deasupra se
presara in ploaie o lingura de gris.

Se aseaza bucatelele de rabarbar in tava la intamplare, in asa fel incat sa
ocupe intreaga tava. Se introduce in cuptorul preincalzit, la foc mediu, iar intre
timp bateti cele 4 albusuri pentru a obtine o bezea lucioasa.

Pentru bezea aveti nevoie de 4 albusuri si 100 grame zahar. Cand spuma
devine tare adaugati zaharul ,,in ploaie” si bateti pana se dizolva tot. Lasati
prajitura la cuptor pana incepe sa se coaca usor (aproximativ 20-25 de minute).
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Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

Apoi scoateti-o si intindeti uniform bezeaua deasupra. Se reintroduce la cuptor
pana cand bezeaua si-a schimbat culoarea in auriu, adica s-a rumenit putin.
Prajitura se taie cand e rece, eu am preferat sa o tai sub forma de romburi.
Pentru decor am folosit bombonele multicolore Skittles, cate una pe
fiecare bucata de prajitura.

Pofta buna!
Brigitte Pora, Saschiz nr. 407, MS

All in one sponge cake/ Prdjiturd ,,totul in unu”

Ingrediente:

- 110 grame faina

- 3 lingurite de praf de copt

- 110 grame unt sau margarina

- 110 grame zahdr

- 2oud

- 2-3picdturi de esentd de vanilie
Mod de preparare:

Preincalziti cuptorul la 170°. Se ung si
se tapeteaza doua tavi rotunde de cate 18 cm.
ntr-un bol mare se amesteci faina cu praful de
copt. Adaugati celelalte ingrediente si
amestecati cu un mixer pana cand se
omogenizeaza continutul . Adaugati 2 lingurite
de apa fierbinte si amestecati din nou

Impértiti compozitia in cele doua tavi
si coaceti in mijlocul cuptorului timp de 30 de minute.

Pentru un tort cu mai multe straturi, repetati operatiunea pentru a obtine
inca doua blaturi. intre doud blaturi se pune gem de rabarbar si smantana. ....Si
tot asa, pana cand ati folosit toate blaturile. Cand e coapta prajitura se presara
deasupra zahar pudra!

Pofta buna!
Sally Turnbull, Marea Britanie/resedintd in Saschiz nr. 354, MS

Briose cu rabarbar

Ingrediente pentru aluat: 5 oua, 5 linguri de zahar, 5 linguri de faina, 5 linguri de
ulei, 2 praf de copt, 1 praf de sare
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Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

Mod de preparare:

Se bate albusul spuma cu zaharul si se adauga, treptat, sarea, galbenusul,
uleiul si faina. Se imparte aluatul in forme de briose si se coc la foc potrivit.

in prealabil, rabarbarul se taie bucati de 1,5 cm si se tine citeva ore intr-
un vas presarat cu zahar. Cu siropul rezultat se insiropeaza briosele, dupa ce s-au
copt si s-au racit.

Se pregateste o crema din branza de vaca cu
zahar vanilinat si putin unt.

Se pune din aceasta crema pe fiecare briosa,
iar deasupra se pune rabarbar, dupa preferinta mai mult
sau mai putin.

Pofta buna!
Tincuta Cizmas, sat Topa, Comuna Albesti, MS

Chec cu rabarbar

Ingrediente: 2 oua, o cana de zahar, %2 cana de lapte, 2 cana de ulei, 2 cani de
faina, un plic praf de copt, 2-3 linguri de cacao, 250 grame rabarbar (curatat si
taiat cubulete mici)

Mod de preparare:

Ouale intregi se amesteca cu zaharul, dupa care adaugam laptele, uleiul,
faina (amestecata fnainte cu praful de copt) si bucdtelele de rabarbar. Putem %
din compozitie in tava unsa cu unt si tapetata ., # g
cu faina (sau acoperita cu hartie de copt), iar
Y% din compozitie (cea ramasa in bol) o
amestecam cu cacao, dupa care o adaugam
peste compozitia din tava.

Checul se coace maximum 45 de
minute: la inceput la 180° C, iar dupa 10
minute la 170° C. Dupa ce se scoate din cuptor
si se mai raceste putin, se pudreaza cu zahar.

Daca vreti sa coaceti doua checuri in
acelasi timp, dublati cantitatile.

Pofta buna!
Florentina Cdlugdr, Saschiz nr. 249, MS

* Checul din fotografie a fost pregdtit de d-na prof. Florescu Emilia, Sighisoara
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Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

Gem de rabarbar

Proportia potrivita este: la 1 kg de
rabarbar - 500 grame de zahar.

Tulpina rabarbarului se curata,
se taie marunt si se fierbe cu zaharul, la
inceput la foc mare, invartind incontinuu
ca sa nu se prinda (astfel isi pastreaza
culoarea verde); se indeparteaza spuma =
(daca e cazul) si se mai lasa la fiert pana cand continutul incepe sa se lege.

Gemul se imbuteliaza cand e fierbinte inca, in borcane tot fierbinti. Dupa ce
punem capacul, borcanele le intoarcem cu ,,capu’ in jos “ pentru a se vida
natural. Le lasam cam 10 minute asa, dupa care le intoarcem la loc si le acoperim
cu o fata de masa, ca sa ramana la caldura.

Rabarbdrul este delicios si in inghetatd, iaurt sau in diverse preparate
dulci-acrisoare. E simplu: in loc de alte fructe sau legume, folositi rabarbar
tdiat in cubulete mai mici sau mai mari, ori tocat...dupd cum cere reteta!

In unele tdri rabarbdrul se foloseste si in salate, de exemplu amestecat cu
brdanza (de vaca sau de caprad), oud, nuci, s.a.

Desert ,,faramitat” cu rabarbar

Ingrediente:
- 500 grame rabarbar taiat de lungimea unui deget
- 100 grame zahar pudra
- 4 linguri de vin rosu (optional)
Pentru topping-ul fdramitat:
- 150 grame de faina care creste singura
- 85 grame unt rece
- 50 grame zahar brun
- 50 grame nuci macinate

Mod de preparare:

Se pune rabarbarul taiat intr-o tigaie impreuna cu zaharul si vinul (daca
ati decis sa folositi). Tigaia se acopera si se lasa la foc mic 15 minute, eventual
adaugand mai mult zahar daca considerati necesar. Cand rabarbarul e moale (dar
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Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

inca isi pastreaza forma) si destul de dulce, turnati-l intr-o tava de copt de
marime medie.

Cuptorul se incalzeste la 180-200 grade Celsius.

Pentru a face topping-ul se freaca faina cu untul pana se obtine un aluat de
consistenta
sfaramicioasa. Se
incorporeaza zaharul
brun si nucile,
amestecand cu mana.
Se presara uniform
topping-ul peste
rabarbarul din tava si
se coace in cuptor
aproximativ 30 de
minute, pana devine
auriu deasupra. Se
poate servi cu un sos
de vanilie (dupa
reteta de mai jos).

Sos gros de vanilie
Se incilzeste 600 ml. smantana grasi pana abureste, dar nu fierbe. intre timp se
amesteca intr-un bol 6 galbenusuri, 4 linguri de zahar pudra, 2 linguri de faina de
malai si o jumatate de lingura de extract de vanilie. Se adauga smantana calda
peste compozitie amestecand continuu. Se adauga toata compozitia astfel
formata in tigaie si se fierbe la foc mediu. Se amesteca continuu pana se
ingroasa, apoi se poate servi.

Pofta buna!
Retetd transmisd de Chris Creed, Maria Britanie, expert in cultura rabarbdrului

Gogosi cu rabarbar

Ingrediente (pentru 12 bucdti):
- 400 grame faina alba + pentru intins pe masa la framantat
- putina sare
- 75 grame zahar pudra
- 15 grame drojdie proaspata sau 2 lingurite drojdie uscata
- 1 ou de marime medie, batut
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Vecinatatea Femeilor din Saschiz Rabarbarul in bucate

- 100 ml. lapte caldut
- 50 gr. unt nesarat
- 5 linguri de gem de rabarbar facut in casa
- 100 grame zahar pudrd, amestecat cu scortisoara
- ulei de floarea soarelui, pentru prajit
Mod de preparare:

Se pune faina, sarea,
zaharul si drojdia intr-un bol si
se amesteca. Se adauga oul,
laptele si untul si se amesteca in
continuare cu o spatula pentru a
obtine un aluat. Compozitia
astfel obtinuta se rastoarna pe o
suprafata dreapta si se framanta
aprox. 10 minute pana cand
aluatul e neted si elastic.
Aluatul astfel obtinut se
transfera intr-un bol, se acopera
Ccu un prosop curat si se lasa
s intr-un loc caldut aprox. 1 ora,
T WATRENIN.E AT #1  pana ce aluatul si dubleaza

volumul.

Aluatul crescut se pune pe masa de lucru si se taie in 12 bucati egale.
Din fiecare bucata se formeaza o bila. Bilele se pun pe prosopul curat si lasa din
nou sa creasca 30 de minute pana isi dubleaza volumul.

Gemul se pune intr-un sprit pentru ornat sau intr-o punga cu un colt
taiat. intr-o cratitd sau o tigaie adanca se incilzesc 5 cm. de ulei la 190 grade
Celsius, sau pana o bucatica de paine se rumeneste in 30 de secunde.

Prajiti cateva gogosi odata, pana se rumenesc. Se scot cu o spatula care
permite scurgerea uleijului si se aseaza pe servetele de bucatarie (pentru a
absoarbe uleiul in exces). Puteti reduce caldura aragazului daca gogosile se
rumenesc prea repede.

Cat inca gogosile sunt calde se face o mica incizie cu un cutit in fiecare
gogoasa si se umple cu gem de rabarbar. Gogosile umplute se rostogolesc prin
amestecul de zahar pudra si scortisoara.

Pofta buna!
Retetd transmisd de Chris Creed, Maria Britanie
expert in cultura rabarbdrului
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Sfaturi si explicatii amuzante, de prin retete adunate © :

,,in ploaie” nu inseamnd sd faceti prdjitura afard, cand ploud

pentru prdjiturile care necesitd coacere, nu uitati sd aprindeti cuptorul!
,,Sinterizatd”= procedeu de legare a unui material granular fdrd ajutorul unui
liant, numai prin incdlzire si, eventual, prin presare (www.dexonline.ro )
retetele din cdrtile sdsesti sunt exprimate in decagrame -1 dag = 10 grame, adicd
,,0 lingura rasa”

in retetele care contin formularea ,,se adaugd o
lingurd de..”, nu se adaugd de fapt lingura, ci
continutul acesteia

,,ca sd faceti gugdle (mingiute) cu rabarbdr,
trebuie mai intdi sd ratati un blat, apoi sd addugati
in el multe, multe bucdtele de rabarbdr, dupd care
luati bucdti din blat si le rulati in palmd, pdnd cdnd
prind forma unei mingiute. Dacd vreti sd ratati
blatul, ldsati-l sd coacd fincet, la temperaturd
micd.”

Stiati ca? ....

Rabarbdrul este benefic pentru sdndtate: ajutd la pierderea in greutate,
stimuleazd cresterea si repararea oaselor, ajutd la prevenirea bolii Alzheimer,
stimuleazd producerea de celule rosii, reduce riscul de boli cardiovasculare,
previne cancerul si degenerdrile maculare, intdreste sistemul digestiv si usureazd
constipatia (sursa: www.organicfacts.net)

in lume existd peste 150 de varietdti de rabarbdr

Rabarbdrul este considerat o contradictie culinard: din punct de vedere botanic
este legumd, dar se consumd ca un fruct

Rabarbdrul este puternic vitaminizat (vitamina K -37%, vitamina C- 13%, vitamina
A - 2%, acid folic - 2% ) dar contine si nutrienti (fibre dietetice 7%, carbohidrati
2%, proteine 2%, calorii 1%) si minerale (mangan 10%, calciu 9%, potasiu 8%,
magneziu 3%) (sursa: www.organicfacts.net)

Este evitatd utilizarea rabarbdrului de cei care suferd de afectiuni ale rinichilor
Din planta de rabarbdr este comestibild doar tulpina

Prima productie de rabarbdr proaspdt o avem in luna aprilie sau chiar mai repede,
dacd primdvara este ploioasd. Dupd tdiere,
tulpina/tija se regenereazd, astfel incat
rabarbdrul se poate recolta tot timpul anului,
dacd are apd suficientd si e fraged.

Specii diverse de rabarbdr existd in Grddina
Botanicd din Cluj Napoca, intre care si
rabarbdrul ornamental (foto) H
Denumirea stiintificd a rabarbdrului este ,,Rheum rhabarbarum sau ,,Rheum
officinale”. Mai este cunoscut si ca ,,revent”, ,,rabarburd”

BROSURA REALIZATA DE VECINATATE FEMEILOR DIN SASCHIZ
FOTOGRAFIILE AU FOST FACUTE LA SARBATOAREA RABARBARULUI 2016
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