DESSERT

&

Rabarberpaj med rdkram

Kock: Cattis Legelius Tid: 40 min Portioner: 6

Rabarbertider innebar rabarberpai...

Nu &r det nedrékning fills att man kan skérda sin férsta rabarber. Givetvis beroende pé
vart man bor. En del lyckliga kanske frossar i dem redan nu. Sjalv har jag satt en hink
dver min lilla planta fér att skynda pé den lite.

INGREDIENSER

Smul

125 g smor

1 dl strésocker

2 dI vetemial

1 dl havregryn

2-3 tsk vaniljsocker
kanel

Fyllning
600 g rabarber
3-4 tsk strosocker



Rakram

3 dl vispgradde

3 st aggulor

0,5 dl strésocker

0,5 msk vaniljsocker - helst med dkta vanilj i

GOR SA HAR

° Satt ugnen pda 200 grader. Skar sméret i bitar. Nyp ihop smér, socker,

vaniljsocker, mjél och havregryn till en smulig massa.

Skélj och skar upp rabarbern i smé fina bitar. Lagg dem i en skdl och stré 3-4
tsk strésocker och blanda runt.

smulet dver rabarbern, stré dver lite kanel och gradda pajen i mitten av ugnen
i ca 20-25 min.Mot slutet fick jag lagga lite folie dver pajen for att inte
smuldegen skulle ta fér mycket farg. Lat sedan pajen svalna nagot och servera
den med nygjord rékram.

Ra&kram: Vispa aggulor, socker och vaniljsocker pasigt. Vispa sedan gradden

o Smérj en pajform och férdela den sockrade rabarbern i den. Férdela darefter

latt och blanda den med Ggg- och sockerréran. Rékramen &r klar att serveral



