Rabar ber-is

Mors M ad

mad.winther.nu

Velegnet til frysning

I ngredienser
Rabarberkompot:
375 g rabarber

125 g sukker

Y5 tsk. vanillesukker
1 blad husblas

Iscreme:

3 pasteuriserede asggeblommer
60 g flormelis

Y5 tsk. vanillesukker

5 dl piskeflade

Pynt: Sma sukkerkogte rabarberstykker

Tilbeher: Sprede smakager

Beskrivelse

Rabarberkompot:

Lagy husblasen i blad i koldt vand. Rens og snit rabarberne og
bring dem langsomt i kog i en gryde sammen med sukker og
vanillesukker. Lad dem smakoge ved svag varme uden |&g i 10-15
minutter, til de er magre. Rer nu og dai dem. Sluk under gryden,
kram husblasen fri for vand og smelt den i den varme
rabarberkompot. Lad rabarberkompotten kale af uden at stivne.

Iscreme:

Pisk agggeblommer, flormelis og vanillesukker sammen til massen
har en [uftig konsistens. Pisk flgden let. Rer fladeskum i
agggemassen. Vend forsigtigt den afkelede rabarberkompot i
iscremen. Hadd rabarbercremen i en fryseegnet beholder og lad
den fryse i mindst 4 timer.

Sukkerkogte rabarberstykker:
Som til rabarberkompot, men rabarberne skal kun koge ca. 5
minutter, sa de ikke koger ud.

Ved servering pyntes isen med sma sukkerkogte rabarberstykker.
Kan ogsa serveres med sprade smakager.



