Grenzeloos

Is rabarber een groente? Of is het fruit? De friszure en fruitige bladstengels worden

onder de groente gerekend. Vanwege de vele zoete toepassingen en het hoge gehalte

aan vitamine C wordt rabarber ook beschouwd als een fruitsoort. De jonge stengels van
rabarber doen bovendien denken aan het aroma van frambozen. Rabarber en frambozen
vormen een goed huwelijk wanneer ze worden gecombineerd in een gerecht.

Andere combinaties die culinair gezien goed samengaan met de bladstelen van de ‘Rheum
Rhabarbarum’ zijn yoghurt, aardbei, appel, viooltjes, engelwortel en gember. Maar ook in
hartige toepassingen met bijvoorbeeld makreel, blauwe kaas en lamsvlees biedt rabarber
talloze mogelijkheden voor in de keuken. Op de volgende pagina’s komen toepassingen
en wetenswaardigheden aan bod om de juiste keuze te maken bij het bereiden van dit
ultieme voorjaarsingrediént.

500 gram rabarber
500 ml suikerwater

600 ml pocheervocht van rabarber
80 ml Bombay Saphire gin

120 ml Martini Rosso

100 gram frambozen

10 gram Marokkaanse munt

1 stuks koolzuurpatroon

Veel ingrediénten in onze keukens worden vaak ‘gewoon’ gevonden. We staan
er niet meer bij stil waar een product vandaan komt en welke weg het heeft
afgelegd voordat het op het bord terechtkomt. In deze rubriek duiken we
dieper in de materie en toepassingen van die gewone ingrediénten.
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1 kilo rabarber
500 gram kristalsuiker
1 liter water

250 ml grenadine
Werkwijze

» Maak de rabarber schoon en snijd de stelen
in de gewenste grootte.

« Kook suiker, water en grenadinesiroop tot alle
suiker is opgelost en koel terug op ijswater.

» Vacumeer de rabarber samen met de siroop
in een vacutimzak.

» Gaar de rabarber 15-20 minuten in een
warmwaterbad van 65° C en koel direct
terug op ijswater.




