DESSERT

F

Frasiga rabarberrullar med
vaniligradde

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 8

Om ni anvander er av fryst filodeg tar den cirka en timme att tina.

Denna efterratt eller fika ar helt magiskt god. Frasiga utanpé och den syrliga rabarbern
méter den séta mandelmassan pa ett harligt satt. At bade nybakade, ljumna eller kalla.
Doppas i len vaniligradde som bryts av med lite yoghurt.

Se lank nedan for rérlig video



HE =

https://www.instagram.com/reel/ChPA32DjUuq/2igshid=YmMyMTA2M2Y=

INGREDIENSER

Rabarberrullar

2 rabarberstjalkar

200 g riven mandelmassa
3 msk strésocker

1 msk potatismjél

50 g smalt smor

8 filodegsark

20 g smalt smér

Vaniljgradde

2 dl lattvispad gradde

1 dI turkisk yoghurt

1 tsk florsocker

2 tsk vaniljsocker (el annan vaniljvariant)

Upplaggning
1 blast fran rabarbern

GOR SA HAR

° Ta bort blast fran rabarbern och skala stjglkarna. Spara blasten! Skiva

stiglkarna i sma slantar.



Riv mandelmassan fint och blanda med socker, potatismjsl, smalt smér och
rabarbern.

Lagg ca 2 msk av blandningen pé& ena sidan av filodegen. Rulla ihop till en
avléng rulle och vik in sista delen med lite smér penslat pa. Gér likadant med

dvriga sé att du far 8 rullar.

Lagg pé bakplétspapper och in i ugnen pa 225 grader ca 8 min.

Gér vaniligradden under tiden. Blanda alla ingredienserna i en snygg skal.

Ta ut rabarberrullarna och dela i halften med ett diagonalt snitt.

Ta en skarbréda. Lagg rabarberblasten underst - lagg rabarberrullarna
ovanpé och placera dit skalen med rabarbergradde. NJUT!



