BAKA

Rabarbercurd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 1 stor burk

Rabarbercurd - sét, syrlig och harligt rosa i fargen!

Rabarber hor verkligen véren och sommaren till. Den har curden passar till mycket; i
tartor och bakelser, till glass och desserter, till nybakade scones eller pa en skiva rostat
bréd. Man kan éven &ta den direkt ur burken....

Om man vill kan man léta en vaniljsténg eller en kanelstang koka med i kramen for
god smak. Nystott kardemumma ar ocksé en god smaksattare.

Anvander man riktigt réd rabarber fér curden en fin rosa farg. Annars kan man om
man vill tillsatta ett par droppar réd karamellfarg fér att f& en finare nyans.



INGREDIENSER

300 g rabarber, ansad och skuren i bitar
2 dI socker
0.5 st citron, saft och rivet skal

3 st dgg

50 g smor, rumsvarmt

2 droppar réd karamellfarg, eventuellt

GOR SA HAR

Mat upp socker och rabarber i en kastrull. Lat koka ca 10 minuter tills
rabarbern blivit helt mjuk. Ta av kastrullen frén plattan och mixa blandningen
slat med hjalp av en stavmixer. Hall blandningen i en rostfri bunke och lat
svalna négot.

R6r ner saft och finrivet skal av en halv citron. Vispa sedan ner aggen, ett i
taget.

Placera bunken Sver ett vattenbad. L&t sjuda ndgra minuter under omrérning
tills kréamen tjocknar. Anvand garna termometer, krémen ska uppné en

temperatur pd ca 75 grader.

Ta av frén varmen och tillsatt smoret, lite i taget. Ror ordentligt tills smoret
smalt. Hall upp i en val rengjord burk.

Forvara i kylskap. Kramen hdller sig ca 1 vecka. Den gér aven bra att frysa in.



