Rabarbrikeedis

W ' kg rabarbrivarsi
W 350 g suhkrut

B 1 vanillikepike

B 1 tiikk kaneelikoort

Loigake pestud ja kooritud ra-
barber jamedateks tiikkideks
(5 cm) ja segage suhkuga klaas-
vOi portselankausis. Jatke jarg-
mise paevani seisma, siis valage
mahlasiirup labi sdela keedu-
nousse, lisage vanill ja kaneel
ning kuumutage keemiseni. Kui
siirup on tasasel tulel umbes
5 minutit keenud, korjake mait-
selisandid valja ning kallake sel-
lesse rabarbritiikid. Keetke ta-
sasel tulel aeg-ajalt keedundud
raputades, mitte lusikaga kee-
dist segades.

Kui rabarbritiikid pehmed,
ongi keedis valmis.

Marmelaad

M 700 g rabarbrit

B 6 dl maasikaid

H > dl vett

B 330-350 g Hillo marmelaa-
disuhkrut

Pestud rabarbrivarred ldigake
tuikkideks ja pange veega kee-
ma. Puhastatud maasikad pooli-
tage, suuremad ldigake neljaks.
Kui rabarber hakkab pehmene-
ma, lisage maasikad ja kallake
marmelaadisuhkur peale. Vahe-
tevahel segades kuumutage ta-
sasel tulel keemiseni, laske veel
umbes kolm minutit keeda. Vaja-
dusel eemaldage pinnale tekki-
nud vaht. Laske marmelaadil 15
minutit jahtuda, siis toske purki-
desse. Jahtunud purgid paiguta-
ge kiilmikusse.

Suvine broilerivokk

B 300 g broileri rinnafileed

B 3-4 peenemat rabarbrivart
B 2 s| sojakastet

H 2 tl mett

B 1 sl tSillikastet

B Y/ tl purustatud musta pipart
B 1-2 porgandit

M 2 salatisibulat koos pealse-
tega

B 1 punane paprika

B 300 g suvikorvitsat

B umbes 400 g varajast pea-
kapsast

ol

W vett

M soola

Pange tiikeldatud filee kaus-
si, lisage I6hestatud rabarbri-
varre umbes 5 cm pikkused ju-
pid. Maitsestage soja, mee, tSilli
ja pipraga. Jatke seniks seisma,
kuni teisi koogivilju ette valmis-
tate. Siis kuumutage pannil va-
heses 6lis porgandiribad ja tii-
keldatud sibulad (roheline osa
jatke valmis toidule lisamiseks),
mone minuti pdrast lisage su-

vikorvitsa tiikid ja peenestatud
kapsas ning praadige segades
10 minutit. Kui toit tundub lii-
ga kuiv, lisage veidi vett. Kdige
viimasena pange pannile broile-
ri- ja rabarbrisegu, samuti tiikel-
datud paprika. Kiipsetage veel
5 minutit, kontrollige maitset, li-
sage vajadusel soola ja kaunista-
ge hakitud sibulapealsetega.

Marineeritud
seapraad

B 700 g sisefileed

M 2 dl rabarbrildike

B 1-2 sibulat

B 2-3 kiilislaugukdiint

B ' dl sojakastet

H 1> dl oli

M 2 sl punast veini voi veini-
aadikat

M '/ tl purustatud musta pipart
W rosmariini (kuivatatut 1 tl,
varsket 2 tl)

Loigake filee pooleks ja pange
tugevasse kiilmutuskotti. Ra-
barbrildigud segage hakitud si-
bulaga, maitsestage soja, oli, vei-
segu lusikaga lihale ja pange liha
kilekotiga kulmikusse. Hoidke
nii jargmise pdevani. Kui meeles,
siis segage vahepeal lihatlikke.
Grillige marineeritud liha kau-
nilt pruuniks ja massige siis foo-
liumisse, et seda veel 20 minutit
keskmises kuumuses kiipseta-
da. Jarelvalminud liha serveeri-
ge grillitud tomatite ja rohelise
sibulaga.

Rabarbrikaste
suvisele salatile
W 4 keskmist rabarbrivart
o > dl mett

W 1 dl vett
B ' dl punast veinidddikat

REPRO

M 2 tl riivitud sidrunikoort

|2 dl 6li

M 4 tl purustatud musta pipart
m 4 tl soola

Kuumutage mett veega, kuni
see peaaegu keema tduseb, lisa-
ge rabarbrildigud. Keetke kesk-
mises kuumuses umbes viis mi-
nutit, valage juurde veinidaadikas
jariivitud sidrunikoor. Keetke ta-
sasel tulel kogu aeg liigutades,
kuni pool vedelikust on dra au-
rustunud. Siis votke keedundu
tulelt ja laske kastmel maha jah-
tuda. Kui lisate 0li, tehke seda pi-
devalt kloppides. Sobiva paksu-
sega kaste maitsestage pipra ja
soolaga. Rabarbrikastet voib kiil-
mikus sdilitada paar paeva.

Rabarbrikali

B 1 kg rabarbrit
B 5| vett

M 300 g suhkrut

M 1 sidrun

W 1 sl rosinaid

M purustatud kaneelikoort

Pestud rabarbrivarred Idigake
terava noaga tlikkideks, lisa-
ge jamedalt purustatud kaneel
ning valage keev vesi peale. Las-
ke vahemalt kolm tundi kaane all
tdmmata. Siis kurnake vedelik ja
lisage suhkur, 6hukesteks viilu-
deks I6igatud sidrun ning pestud
rosinad. Hoidke virre kuni aktiiv-
se kddrimise alguseni toasoojas,
seejarel sulgege ndu dhukindlalt
ja viige jahedasse ruumi. Nadala
parast on kali joogivalmis.

Kiirelt valmiv kali

M 5 kg rabarbrivarsi

B 5| vett

B 2 kl suhkrut

W 20 g parmi

B 1 sl rosinaid voi kuivatatud
viigimarja tiikke

Pestud rabarber 16igake 6hu-
kesteks viiludeks. Kui seejuures
kooreribad eralduvad, arge visa-
ke neid dra, vaid lisage tommi-
sele. Punane rabarbrikoor annab
kaljale ilusama varvi. Valage 6i-
kudele keev vesi ja laske kaa-
ne all jahtuda. Kahe-kolme tun-
ni parast kurnake vedelik teise
nousse, lisage vdhese suhkru-
ga labi hodrutud parm ja lle-
kaetud ndud toasoojas, kuni vir-
re hakkab kaarima. Seejarel va-
lage jook pudelitesse, millesse
on pandud moned pestud rosi-
nad voi viigimarja tiikid. Suletud
pudelid viige keldrisse v6i muja-
le jahedasse kohta. Kahe-kolme
pdeva parast on kali tarvitamis-
kolblik.
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