Esimesed mahlased
ja ornakoelised
rabarbrivarred
maitsevad suhkruga
siilies hasti niisama
varskelt. Jaanieelsel
ajal, enne kui varred
puituma hakkavad,
on rabarber koogis
vaartuslik tooraine.

Plaadikoogi valmistamiseks
voib kasutada mitmesugust
tlitipi tainast: liiva-, hapu-
koore- v6i kohupiima-mu-
retainast. Uhe plaadi koo-
gipohja tarvis tuleb arves-
tada 650-700 g ostetud tai-
nast voi teha see 300 g ja-
hust. Hasti sobib ta katteks
ka pédrmiga

kergita-
tud saia-
tainale.

Rabarbris
ja -joogid

Kui moositagavara otsakor-
ral, voib niiid enne mar-
jade ilmumist teha temast
nii moosi kui mahla, lisa-
da saiavormile voi kéarita-
da kalja.

Rabarbripirukas

Tainas:

W 100 g margariini

M 3/ dl suhkrut

B 3 dl nisujahu

W 1/ tl kiipsetuspulbrit
M 1 dl kaerahelbeid

B 1 muna

Kate:

B ca 1 | 6hukesi rabarbrildike
M 1 dl suhkrut

B 2 tl kartulijahu

B 1 tl jahvatatud ingverit

Vahustage margariin suhkruga,
lisage kiipsetuspulbriga sega-
tud jahu, kaerahelbed ja muna.
Madrige lahtikdiv koogivorm
(25 cm) voiga, suruge tai-
nas selles laiali, nii et ser-
vast veidi kdrgemale

ulatuks. Katteks segage rabar-
ber, suhkur, kartulijahu ja ingver
ning puistake tainale. Kiipseta-
ge umbes 30 minutit 175° juu-
res. Lauale andke kas vanillijaa-
tise voi -kastmega.

Monus magustoit

B 10 hasti peenikest rabarbrit
|4 dl vett

N 1 dl suhkrut

W ' tl jahvatatud kaneeli

B V4 tl jahvatatud ingverit

Kate:

W 100 g void

N 1 dl suhkrut

u 14 dl nisujahu

W Loigake rabarber tiikkideks
(kuni 5 cm) ja pange veega liit-
rise mahutavusega ahjundusse.
Puistake peale kaneel, suhkur
ja ingver. Kiipsetage keskmises
kuumuses 10 minutit. Nappige
toasoe voi, suhkur ja jahu so-
merjaks puruks. Siis votke vorm
ahjust valja, lisage ndpitud puru
ja kiipsetage ahjus veel um-
bes 30 minutit.

oogi

id

Serveerige jahtunult vahukoore
voi jadtisega.

Rabarbrimahl

W 3 kg rabarbrit

W 1-1%]|vett

M 8-10 tera nelki

W 200-500 g suhkrut 1 I mah-
la kohta

Pestud rabarber 16igake umbes
1 cm paksusteks tiikkideks, nel-
gid torgake rabarbitlikkidesse ja
pange keeva vette. Kuumutage,
kuni vesi uuesti keema touseb,
siis jatke keedundu kaetult jah-
tuma. Paari tunni parast kallake
selge tommis Idbi soela, lisage
teile sobiv kogus suhkrut, lahus-
tage see liigutades, kuni suhkur
on tadielikult lahustunud ja kuu-
mutage kuni keemiseni, vajadu-
sel eemaldage pinnalt vaht.
Mahl valage pudelitesse ja sul-
gege. Mahla valmistamisel tekki-
nud korvalsaadus — kuumutatud
rabarbrildigud — keetke aratarvi-
tatavaks moosiks, selle mait-
g sestamisel voib kasuta-
. da apelsini voi maasikaid.
& Nelgiga tiikid eemaldage
enne suhkru lisamist.
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