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Spargel auf Polenta

Rhabarber-Happen
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So wird’s gemacht
Gemüsebrühe und Milch mit etwas
Salz und Pfeffer zum Kochen bringen.
Polentagrieß unter Rühren einrieseln
lassen und bei milder Hitze, unter häu-
figem Rühren 20 bis 25 Minuten aus-
quellen lassen. Ein viereckiges Back-
blech mit Öl auspinseln. Die heiße
Polenta hineingießen, glatt streichen
und erkalten lassen. Die Masse sollte
circa einen Zentimeter dick sein. Die
Champignons putzen, in Scheiben
schneiden und in zwei Esslöffeln Öl
braten. Dann aus der Pfanne nehmen
und zur Seite stellen. Erneut zwei Ess-
löffel Olivenöl erhitzen. Den gewa-
schenen, geputzten und in gut ein Zen-
timeter große Stücke geschnittenen
Spargel fünf Minuten anbraten. Die
Spargelspitzen etwas später zugeben.
Mit Essig ablöschen. Gemüse mit den
Pilzen mischen, leicht salzen, pfeffern
und abkühlen lassen. Die Mozzarella-

Kugel in kleine Stücke schneiden und
mit dem Parmesankäse unter die Spar-
gel-Pilz-Mischung geben. Die Polenta
in Quadrate (etwa 8x8 Zentimeter)
schneiden und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Mit To-
matenpesto bestreichen. Die Masse auf
den Quadraten verteilen. Das Ganze
im auf 200 Grad angeheizten Ofen
etwa 15 Minuten gratinieren. Die fer-
tigen Schnitten mit reichlich glatter
Petersilie garnieren.      Guten Appetit!
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Deshalb schmeckt’s
besonders gut
Petersilie ist mehr als die grüne
Dekoration auf dem Tellerrand.
Fast die ganze Bandbreite an 
Vitaminen ist in ihr zu finden: 
Vitamin A, die Vitamine B1 bis B6,
Vitamin C, Beta-Karotin und auch
Folsäure.

So wird’s gemacht
Die noch gefrorenen Blätterteigquadrate
jeweils in vier kleine Quadrate schnei-
den und mit Fruchtaufstrich oder Mar-
melade bestreichen. Rhabarber wa-
schen, die Enden abschneiden und
schälen (bei ganz jungen Stangen ist
das nicht nötig), dann in gut ein Zen-
timeter dicke Stückchen schneiden.
Den Blätterteig damit dicht belegen
und mit Mandelhobeln bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa
10 bis 15 Minuten backen. Die Happen
schmecken lauwarm und kalt. Wer’s
mag, kann noch einen Klecks Natur-
joghurt oder Sahnequark draufgeben. 

Guten Appetit!

Deshalb schmeckt’s
besonders gut
Botanisch gesehen ist der Rhabar-
ber ein Gemüse. Die fruchtig-her-
ben Stangen finden größtenteils
Verwendung in süßen Leckereien,
wie etwa Konfitüre, Kompott oder
Kuchen. Eine wahrhaft köstliche
Verbindung geht er mit der Erdbee-
re ein. Zusammen bilden sie wohl
das kulinarische Paar des Früh-
sommers. Überdies sorgt sein 
hoher Vitamin-C- sowie Kalzium-
Gehalt und das darmfreundliche
Pektin (Ballaststoff) für ein rund-
um gutes Körpergefühl.

Zutaten für 4 Personen

500 ml       � Gemüsebrühe
500 ml       � Milch
500 g         � Spargel
250 g         � Champignons
250 g         � Polenta
6 EL           � frisch geriebener 

Parmesankäse
5 EL           � Olivenöl
2 EL           � weißer Balsamico-Essig
1 Kugel      � Mozzarella (120 g)
1 Glas        � Tomatenpesto
1 Bund      � glatte Petersilie

Pfeffer aus der Mühle

Zutaten für 4 Personen

300 g         � Vollkornblätterteig 
(6 Quadrate)

3 Stangen  � Rhabarber
3 EL           � gehobelte Mandeln

Erdbeer-Fruchtaufstrich oder Marmelade

   ezepteezepte
zum zum 

SammelnSammeln
R

!

L A U F E N  À  L A  C A R T E
Rezepte für Genuss ohne Reue

   ezepteezepte
zum zum 

SammelnSammeln
R

!
L A U F E N  À  L A  C A R T E

Rezepte für Genuss ohne Reue

Spargel auf Polenta

Rhabarber-Happen

�


