Rhabarberkompott
Alles, was ihr dafür braucht:
500g Rhabarber aus dem eigenen Garten, vom Hofladen oder dem Supermarkt (aber achtet auf die Herkunft, wir wollen am besten aus der eigenen Region einkaufen)
80g Zucker
1 Päckchen Vanillenzucker
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Seht ihr, wie groß der Rhabarber schon gewachsen ist? Wird Zeit, dass er geerntet wird!

Und so wird’s gemacht:
1. Rhabarber ernten – am besten geht das mit einer leichten Drehbewegung ganz unten am Stängel. Drei Stangen ergaben bei mir etwa 500g. Die Blätter brauchen wir nicht.
2. Den Rhabarber gründlich waschen – er ist nämlich sehr beliebt bei verschiedenen kleinen Tierchen und wir wollen ja deren Rückstände nicht in unserem Essen haben.
3. Nun wird der Rhabarber geschält – dabei lasst euch gerne helfen. Schneidet am Ende der Stange den rand etwas ein und zieht ihn einfach ab – das ergibt solche lustigen Kringel.
[image: ]

4. Den Rhabarber in etwa 1-2 cm breite Stückchen schneiden – das ist in etwa so breit wie 1-2 Zeigefinger breit. Passt gut auf eure Finger auf!
5. Wenn alles geschnibbelt und im Topf ist, kommt der Zucker oben drauf und alles wird gut verrührt.
6. Jetzt lasst ihr das ganze am besten für 1 Stunde ziehen. Dann könnt ihr beobachten, wie der Zucker dem Rhabarber seinen Saft entzieht – nun wird das Kompott besonders lecker. 
7. Auf mittlerer Stufe für etwa 5-10 Minuten köcheln lassen und ab und an umrühren – lasst den Deckel ansonsten ab besten auf dem Topf, so bleibt die Hitze im Topf.
8. Und fertig! Ob warm oder kalt, ohne alles oder zum Grießbrei, hier mit Naturjoghurt und Schokostreusel … hmm, ist das lecker!





Viel Spaß und einen guten Appetit!
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