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Die Rhabarbersuppe, hier mit Safran, ist auf eine warme Art sauerlich, leicht scharf und reich. (4/2014)

DSUPPA

Suppe aus Rhabarber und Kartoffeln, mit Ingwer und Zitronenzeste

Bei dieser Suppe handelt es sich dem Namen zum Trotz nicht um
ein Walliser Rezept. Rhabarber wird im Wallis nicht mehr und
nicht weniger geschitzt als im Rest der Schweiz. In der Regel wird
das Gemiise wie ein Obst behandelt und mit Zucker (und Zimt) zu
Kompott oder Konfitiire, Torte, Saft oder Eis verarbeitet. Hier stelle
ich ein eher untypisches Rhabarberrezept vor, das keine Heimat und
auch keine traditionellen Vorliufer hat. Ich habe es erstmals im Ober-
wallis gekocht, an einem Friihlingstag, der so gar nichts Friihlings-
haftes hatte, lag doch rund um das Haus immer noch hoher Schnee.
Nordlich der Alpen wiirde man die Suppe wohl Rhabarbersuppe
nennen, im Wallis aber spezifiziert man laut Auskunft von Ein-
heimischen in der Regel nicht, woraus eine Suppe gemacht ist und
wiirde also auch hier einfach von Dsuppa sprechen, «die Suppe».
Diese Suppe hat eine dunkle Erdnussfarbe und einen Geschmack,
den man nicht sofort mit Rhabarber assoziiert — ist man dessen Aroma
doch nur in siisser Form gewohnt. Die Creme ist auf eine warme Art
sduerlich, leicht scharf und reich. Obwohl die Suppe allein schon sehr
erfiillend ist, kann man ihr mit kleinen Ein- oder Auflagen zusitzliche
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Auf einem Stiick Papier | «Gerne
wiirde ich den Schrei einer Krdahe
hoéren, das muntere Zirpen einer
Alpendole, den Ruf eines Skifahrers.
Doch da ist nur das Plop der Flo-
cken auf meiner Jacke, das trocke-
ne Quietschen meiner Stiefel im
Schnee und das dumpfe Rauschen
des Windes, der mir unter die Ka-
puze fihrt.Wenn ich zuriickblicke,
dann sehe ich unmittelbar...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 19. April 2014.


http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Gerducherte Makrele stellt einen anregenden Kontrast zu der sauerlichen Rhabarbersuppe dar. (4/2014)

FUR 4 PERSONEN

250 g Kartoffel, miirbekochende
Sorte

| EL Olivenél

| Zwiebel (100 g), geschilt
und grob gehackt

20 g Ingwer, geputzt und fein
gehackt

| getrocknete Chilischote,
zerkrimelt

500 g Rhabarber, geputzt, abgezo-
gen, in etwa 5 mm langen
Stiicken (ergibt 400 g)

200 ml WeiBwein

2 EL Zitronenzeste, entspricht
der Zeste von | Zitrone, fein
gehackt

500 ml Hiithnerbriihe, ungesalzen

ITL Salz

2 EL Zucker

Etwas Salz zum Abschmecken

Reize abgewinnen. Ein Tropfen Olivendl passt gut, etwas zerriebener
Safran bringt die erdigen Seiten der Créme stirker hervor, die Rauch-
aromen und die fettige Textur von geriucherter Makrele stellen eine
besonders anregende Widerrede zum sauren Grundton dar. Natiirlich
kann man die Suppe auch mit Sahne verfeinern.

Zubereitung (Kochzeit 40 Minuten)

I | Wasser in einem Topf erhitzen, Kartoffeln ungeschilt rund 20 Mi-
nuten kochen, etwas abkiihlen lassen, schilen und in Stiicke schneiden.
2 | Ol in einer grofen Bratpfanne erwirmen, Zwiebel, Ingwer und
Chili beigeben, diinsten bis die Zwiebel glasig ist.

3 | Rhabarber dazugeben und etwa 5 Minuten unter stindigem Riih-
ren braten. Dabei entsteht eine Art Pampe in der Pfanne.

4 | Weiflwein und Zitronenzeste beigeben, aufkochen lassen, Hitze
etwas reduzieren, 5 Minuten kécheln.

5 | Hithnerbriihe angief8en, Salz und Zucker beigeben, aufkochen,
5 Minuten kocheln, Hitze stoppen, etwas abkiihlen lassen.

6 | Kartoffelstiicke in die Rhabarberbriihe geben und alles mit Hil-
fe eines Stabmixers piirieren. Mit Salz abschmecken, sofort servieren
oder kurz vor dem Essen nochmals sorgfiltig erwdrmen.

Wenn man die Suppe iiber zwei oder drei Tage aufbewahrt, dann nimmt
sie nicht nur allmiblich eine dunklere Farbe an, die Siure der Rhabarber
dringt auch Tag um Tag etwas stirker durch — also wird man moglicher-
weise mit etwas Zucker das Gleichgewicht wieder herstellen miissen.
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