DESSERT

Rabarbersoppa med

kardemummaglass &
mandelbiskvier

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 6-8

Man langtar efter sommarens alla bar och frukter s har @r en harlig sommardessert.
Rabarbersoppan gér snabbt att koka ihop och ar lika god kall som varm. Glassen tar
lite langre tid att géra.

Lagg till tid fér nedfrysning av glassen.

Forbered helst glassmeten en dag i forvag och lét den sté i kylskapet under natten for
att mogna och bli ordentligt kyld innan du kér den i glassmaskin. Har man ingen
glassmaskin fryser man in den i en bunke s& snart den svalnat. Men d& méste man vara
beredd pé att réra om i glassen en gang i halvtimmen ungefér, under infrysningen, for
att f& till en s& bra konsistens som majligt.



Mandelbiskvierna tar inte sarskilt lang tid att géra, men det gér utmarkt att aven
forbereda dessa i god tid i forvag. Férvara dem i en kakburk tills de ska Gtas. De gér
ocksé& bra att frysa in. Passa p& att géra en stor sats och anvénd dem som blir Sver fill
att géra chokladbiskvier.

Tips! Har du bréttom? Kop fardig vaniliglass och smaksatt den med kardemummal Tina
glassen latt och rér sedan ner nystétt kardemumma i lagom mangd. Satt tillbaka
glassen i frysen en stund om den kanns fér mjuk, annars servera den direkt ihop med
soppan.



INGREDIENSER

Rabarbersoppa

500 g rabarber

135 g strésocker (1,5 dl)
8 dl vatten

0.5 st vaniljstéing

2 msk potatismijél

0,5 dl cirkamdngd vatten

Kardemummaglass

2 dI mjolk 3%

1.5 tsk kardemummakarnor
2 dl vispgradde

4 st aggulor

90 g strésocker (1 dl)

Mandelbiskvier

100 g mandelmassa

25 g aggvita (knappt 1 st)
50 g strésocker (ca 0.5 dl)

GOR SA HAR

° RabarbersoppaSkslj och ansa rabarbern och skar i smé bitar.

en kastrull. Lagg i rabarbern och &t koka ca 10 minuter tills den mjuknat

e Koka upp vatten, strésocker och urskrapad vaniljstéing (bade frén och stang) i
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ordentligt. Mixa eventuellt med stavmixer om du vill ha en lite slatare soppa.

Rér ut potatismjdlet i lite kallt vatten och hall ner detta i en tunn stréle i soppan,
under omrorning. Lat soppan koka upp och ta sedan av kastrullen fran
varmen. Vaniljsténgen kan garna ligga kvar medan soppan svalnar, fér att ge
mer smak.

Kardemummaglass Mortla kardemummakarnorna fint och koka upp
tillsammans med mjélk och gradde i en kastrull. Ta av fran plattan och lat
svalna nagot.

Vispa aggulor och strésocker riktigt luftigt i maskin eller med elvisp. Hall
kardemummamijslken i dggvispet under omrérning och blanda val. Hall
tillbaka i kastrullen.

Sjud blandningen under omrérning tills den bérjar tjockna. Den ska inte bérja
koka. Anvand gérna en termometer, den ska uppné 83-85 grader.

Ta av frén plattan och l&t kallna. Kyl gérna ner den i ett vattenbad. L&t sedan
glassmeten kylas ner riktigt ordentligt i kylskép, minst ett par timmar, gérna
over natten.

Frys den kylda glassmeten i glassmaskin enligt dess anvisningar. Lat sedan st&
i frysen nédgon timme innan servering.

MandelbiskvierSatt ugnen pé 180 grader.
Blanda mandelmassa och socker, i maskin med vinge eller med hjalp av
elvispens krokar.

Tillsatt aggvitan samtidigt som maskinen gar. Blanda till en slat smet utan
klumpar.

Spritsa ut sm&, sma runda toppar pé bakplétspapper och gradda i ca 8
minuter eller tills de blivit gyllenbruna. Lat svalna pé platen.

Servering Servera soppan kall eller ljummen. Lagg en kula kardemummaglass i
fina skalar eller glas. Hall p& rabarbersoppa och toppa med krossade
mandelbiskvier.



