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Rabarberkompott med syrad

gradde och nétsmul

Kock: Maria Dahlquist Tid: 45 min Portioner: 4

Rabarberkompotten ar full av nostalgi! Med vispad syrad gradde blir den lite mer
modern, om man nu vill det? Du kan dessutom smaksatta den med fladersaft eller &t
andra bar som hallon, jordgubbar eller vinbéar koka med.

INGREDIENSER

Kompott

400 g rabarber

2 msk vatten

1/2-1 dl socker

1 krm vaniljsocker

2 dl syrad gradde
farsk mynta

Notsmul
1 dl blandade néotter
2 msk vatten



2 msk flytande honung
1/2 dl havregryn
1 nypa salt

GOR SA HAR

KompottSatt ugnen pd 175 grader.

Skala rabarbern och skér den i mindre bitar. Lagg rabarberbitarma i en
kastrull med vatten och socker. Koka upp och lat sméputtra tills rabarbern &r
mjuk. Rér om s& att den mosas. Smaka av med lite vaniljsocker och &t svalna.
Vispa den syrade gradden.

N&tsmul

Satt ugnen p& 175 grader.

Grovhacka nétterna. Varm vatten och honung. Rér ihop nétter, havregryn och
salt med honungsvattnet. Sprid ut jamt pa en bakplét och rosta i ugnen i 10-13
minuter tills det ar gyllenbrunt. Rér om dé& och dé och héll koll s& att det inte
branns.

Servera rabarberkrdmen med vispad syrad gréadde, nétsmul och mynta.



