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Ugnsbakade rabarber med
citronglass och inget@rsmardng

Kock: Anders Gustavsson Tid: 120 min Portioner: 4

En riktigt syrlig dessert med rabarber som nu tittar upp ur jorden.

Perfekt om man inte vill ha en maffig chokladdessert. Drick eft syrligt vitt vin eller varfar
inte en god dppelmust till.

Det tar lite tid att gora den har desserten men det gér ju bra att férbereda bade
mardng och glass. Ugnsbaka rabarberna kan man géra ndgon timme innan ocksé, sé
ar det bara att ldgga upp ndr det r dags att servera.

INGREDIENSER

Citronglass

4 st aggulor

2 dl socker

3 dl gradde, 40%

1 dl mjslk 3%

2 st citroner, saft och rivet skal



Ingefédrsmaréng
4 st aggvitor

100 g socker
100 g florsocker

2 tsk ingefarspulver

Ugnsbakad rabarber

3 st langa rabarberstjalkar

1 dl vatten

0.5 dl honung

0.5 dl socker

0.5 tsk kardemumma, nystott

0.5 tsk akta vaniljpulver

GOR SA HAR

Citronglass: Vispa Ggg, socker och citronzest posigt.

Blanda i gradde och mjslk.

Kér i glassmaskin ca 40 minuter och frys sedan in glassen en timme eller tvé
innan servering, helst langre, den smalter ganska latt annars.

Har du ingen glassmaskin kan du bara hélla upp smeten i en gammal
glasslada eller natt liknande och stdlla in i frysen, ta ut en gang i halvtimmen
och ror om lite, upprepa ca 4-5 ganger och lat den sedan frysa till.
Ingefarsmardng: Satt ugnen pa 100 grader.

Vispa &éggvitor och socker till en mardng, nér du kan vanda skalen upp och
ner ar den fardig.

Vand ner florsocker och ingefarspulver.

Ta tvé ugnsplatar som du lagger upp och ner med ett bakplatspapper péa och

bred ut maréngen fill ett tunt lager pa varie.

Kor i nedre delen i ugnen i 1 timme.

Lat svalna och bryt isar till bitar och dekorera en dessert med det.
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Ugnsbakad rabarber: Satt ugnen p& 175 grader.

Skar rabarbern i ca 10 ¢m langa bitar och skala den.

Blanda &vriga ingredienser i en kastrull och koka tills socker och honung har
lost sig.

Lagg rabarbern i en ugnsform och hall éver den varma vétskan.

Kor in i ugnen ca 10 minuter, beroende pé tjocklek, den ska vara mjuk rakt

igenom.

Hall av vatskan och frys garna in hélften for att géra en granité, resten later du
svalna och anvénder som en connsommé.

Lagg upp rabarber pé en tallrik, hall dver connsommén, lagg pé en kula
citronglass, dekorera med ingefarsmardng och riv lite av den frysta granitén
med en gaffel Sver.



