Rabarber- och mandelkaka

Kock: Roy Fares Tid: 60 min Portioner: 10

Ibland &r det enkla det basta 2 och snyggaste! Bjud pd den har kakan och du kommer
att bli dverdst med berém. Och det ska hemmabagaren ha! Receptet kommer fran min
senaste bok 2 Sweet Spots of New York 2 1as mer och kép den har

INGREDIENSER

Kaka

3 st langa rabarberstjalkar

150 g smor (rumstempererat)

2 dI strésocker + lite extra att strd dver

2 st agg (rumstempererade)

2 st aggulor (rumstempererade)

4 dl mandelmiél

2 dl vetemisl

1,5 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

0,5 tsk mald kardemumma + lite att stré Sver
florsocker att pudra &ver

Vaniljvisp



4 st aggulor

1 dl strésocker

0,5 dI maizena majsstarkelse

1 st vaniljsténg

2,5 dl mjslk 3%

15 g smor

300 g mjukvispad gradde

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 180 grader, varmluft. Sméra och mjdla en bakform (ca 28x20
cm) med I8stagbar kant och lagg bakplatspapper i botten. Skala och dela
rabarberstjalkarna.

Vispa smor och socker fluffigt i en bunke. Vispa ned ett gg i taget samt
aggula. Blanda och sikta ned alla torra ingredienser och blanda till en slat
smet. Férdela smeten jamnt i formen. Toppa med rabarber och stré ver lite
strosocker och kardemumma.

Gradda mitt i ugnen i 25-30 minuter, eller tills pajen har fétt fin farg. Servera
ljummen eller kall tillsammans med vaniljvisp.

Vaniljvisp: Blanda Gggula, socker och maizena i en bunke. Dela vaniljsténgen
pé langden, skrapa ur fréna och lagg dem och sténgen i en kastrull
tillsammans med midlken. Koka upp under omrdrning och ta sedan upp
vaniljsténgen. Blanda ned den heta vatskan i bunken och hall sedan tillbaka
alltsammans i kastrullen. Vérm pé& medelvérme och under konstant omrérning
fills du far en tjock och fin krédm. Hall ned krédmen i en ren bunke och blanda i
smoret. Lat svalna i kylen och blanda sedan ned grédden.



