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Prei: Strepli ella ymisk slgg av berum,
sum skulu 7 kgkur av gllum handa slagi,
kunnu saktans skiftast um vid rabarbur.

- HOAST VARID HEVUR VERID KALT, SO ERU RABARBURNAR FARNAR AT
| VAKSA SMAU NYKOMNU RABARBURNAR KUNNU SAKTANS NYTAST,
0G TAR HAVA SERA GODAN SMAKK. MEN TAR ENDA OFTA BARA |
HALVKEBILIGUM RABARBUKZKUM. HER ERU N@KUR PBRVISI HUGSKOT
TIL, HVUSSU VIT KUNNU NJOTA ARSINS FYRSTU RABARBUR

RABARBUFROMASIJA

500 gr av rabarbum
200 gr av sukri

5 blgd av husblas

1 pkavréma

RABARBUSAFT

Rabarbusaft er frisk og svalandi, hevur vakran lit,
er lgtt at gera og hon smakkar so sera vael. Hon
kann samstundis nytast a négvar ymsar heettir.

2 kg av rabarbum, 250 gr av sukri (meguliga meiri,
ta ta smakkar til ), 1/2 litur av vatni, mgguliga eina
stong av vanilju, nakrar skivur av ingifer ella eitt
sindur av sitrénsaft, alt eftir hvgnn smakk taer lystir.
Sker rabarburnar 7 bitar & 2 cm. Lat alt tilfarid 1
eina grytu og lat tad smakoéka i uml. 30 min. til
rabarburnar naestan kéka sundur. Smakka til vid
meiri sukri ella sitrénsaft. Stoyt saftina igjggnum
eina silu ella eitt klaedi, og stoyt so i reinar, turrar
flgskur. Set kalt. Saftin heldur seer 7 fleiri manadir,
um flgskan ikki verdur latin upp alt ov ofta.

Blanda saftina vid vatni, ta hon skal drekkast.

Blenda rabarburnar i hvirluni.
Set teer (ta at koka. Stoyt
sukri 7. Rer 1, til tad kokar

upp. Slepp teimum bloyttu
husblasblgdunum 7 — rgr veel
runt, so husblasi blandast

veel uppi. Set hetta at kélna.
Ta tad er heilt kalt og byrjar

at stivna, skal tann piskadi
romin varisliga rgrast 1. Set
aftur kalt til tad stivnar heilt.
Rambarbufromagan kann antin
etast saman vid roma, leggjast
a marengsbotnar ella leggjast

Prei: Tad, sum liggur eftir  siluni, ta )
imillum lagkekubotnar.

saftin er runnin igjggnum, kann nytast
sum kompott afturvid t.d. kjgtraettum.

Prei: Til ber eisini at kéka saftina longri,
soleidis, at hon verdur til sirop og
kann nystast afturvid kekum ella isi.

(uppskrift Gr Matur og Matgerd)

RABARBUMOIJITO

Knds/blanda sukur, mynt og
hvitt rom saman i glasinum,
stoyt eitt sindur av rabarbusaft
i, adrenn ta fyllir glasio vid
kndstum isi og appolinaris.

RABARBUSORBET

Frystir t saftina feert ta leskiligt rabarbusorbét.

RABARBUH@SNARUNGI
Vid leyki, mandlum og kryddi. 4-6 félk

1 stéran, g6dan hgsnarunga, 2 nevar av flustum mandlum, salt, 1/2 kg av rabarbum, 4 smaar
reydleykir, 3 fed av hvittleyki, 12 cm av kanelstong, sum er brotin i 3-4 bitar, 10 heil free av
allahanda, sum eru grovt knast, 3 heilar nelikar, 5 heil free av kardumummu, sum eru grovt
knust, 10 knust piparkarn, 1 tsk av knastum korianderfraaum, smer ella olju, 1 stéra appelsin,

RABARBU-CHUTNEY

Chutney kann nytast afturvid mestum gllum reettum; baedi fiski,
kjgti, pasta, ovnraettum og gryturaettum. Tad gevur ein spennandi

0g @drvisi smakk og er sera gott afturvid grilladum mati.

500 gr av smattskornum rabarbum, gular ella grgnar rosinur,
1,5 dl av hvitvinseddiki, 3 dl av rgrsukri, 2 stpsk. av rivnum

2 smattskornir skalottuleykir. Ynskir ta ein sterkari smakk,
lat so eitt smattskorid chilipipar 7 eisini. Ynskir td tad enn
sterkari, lat so eisini chilifraeini fara vid T grytuna.

Lat alt tilfarid T eina grytu og lat smakéka undir loki 7 10
min. Rar, set hitan upp og lat tad kéka, medan ta rgrir i
uml. 5 min —ella til td metir, at tad er vordid ndg tjukt.

ingifer, 2 tsk av sinnopspulvuri, salt, eitt dism av cayennupipari,

4-6 slpsk av hunangi, smattskornar, blandadar kryddurtir, t.d. persillu, koriander, timian o.a.

Sker h@snarungan i 12-14 bitar vid at skera bringu, lgr, veingir og rygg 7 smeerri

bitar. Stroy salt & h@snarungan og lat liggja, medan restin verdur riggad til.

Set ovnin a 225 stig. Skola og sker rabarburnar i bitar a 3-4 cm. Flys hvittleykin og sker
hann i 1/4. Smyr eitt stort, eldfast fat vio smari ella olju og legg rabarbur, leyk, hvittleyk,
mandlur, hgsnarunga og kryddurtir 7. Sker tveer alar av appelsinskali og legg 1. Blanda saftina
fra appelsinini vid hunangi, salti og 2 dl av vatni. Dryppa vaetuna yvir alt i fatinum og set 1
ovnin. Skrava alt fyri eitt hitan nidur & 175 stig og lat tad steikja i 1,5 tima. Smakka sodid til,
ta tidin fer at naerkast, og smakka evt. til vid meiri hunangi ella sukri, sum saftin er ov sdr.
Stroy kryddurtir yvir hgsnarungafatid og borreid vid risi, salati og eitt sindur av jogurti.



