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Frisk rabarbukgka

Eru gll glgs i hisinum full av
rabarbusiiltutoyi, og familjan
troytt av rabarbugreyti, hava
vit her eitt leskiligt hugskot til,
hvussu tu faert bukt vio seinastu
rabarburnar, til eina leetta,
friskliga og @drvisi rabarbu-
ostakeku.

Lagt til reettis: Anna V. Ellingsgaard

Rabarbu/ostakgka

Botnur:

200 g av Bastogne LU kanelkeks
ella vanligum Digestive keks

75 g av smgri

Fylla:

500 g av rabarbum

1% dl av vatni

75 g av sukri

200 g av romaosti

% |. av surréoma ella kvarki
2 stér egg

100 g av sukri

1 tsk av vaniljusukri

1 sitron

Geleé:
2 dl av rabarbusaft
3 blgd av husblassi

Morla keksirnar fint og
blanda vido smgri. Tryst
blandingina ut i ein
springform (24-26 cm) og
set tao kalt.

Skola rabarburnar og
sker taer i sma petti. Koyr
rabarbupetti, vatn og
sukur i eina grytu, legg lok
4 og koka upp. Tak lokio
av, skrava hitan nakad
niour og lat smakodka i
einar 5 minuttir. Koyr

rabarbublandio i eina silu i

eini skal og lat alt kélna.
Set ovnin & 170 stig.

Piska rémaost og surroma
ella kvark veel saman vid

eggum, sukri, vanilju og
fintrivnum sitronskali.

Vend rabarbunum i
ostablandinum og breid ut
yvir keksabotnin.

Baka kgkuna i ovninum i
umleid 45 minuttir.

Lat kgkuna kélna.

Bloyt husblassblgo i
vatni.

Koka rabarbusaftina
upp, skima av og tak
grytuna fra hitanum.

Smelta husblas i saftini
og lat tad koélna nakao.

Stoyt saftina oman yvir
kgkuna og set i kulda-
skapio i minsta lagi
1 tima.

"Syrligu rabar-
burnar geva hesi
ostakgkunu

ein fralika frisk-
ligan smakk”



