Mitmesuguseid
rabarbritoite ja

Tanavune ilm on igati
soosinud rabarbrit, sest
jahedas kasvavad koige
maitsvamad, mahlakamad
ja varvikamad varred.

Kui kevadisel kasvuajal on sooja tile
20°, jaavad saagikus ja maitseoma-
dused kesiseks.

Vérske rabarber on jaanipdevani
parim piisikoogivili, millest valmis-
tada kooke, jooke, magustoite, ma-
rinaade ja muid hoidiseid. Seepa-
rast kasutage seda lithikeseks jaa-
nud aega otstarbekalt ning drge
laske vaartuslikul toorainel raisku
minna.

Kahjulikke kdrvalmdjusid kart-
vatele rabarbripolguritele voib 6el-
da, et paikesepaistelises kasvuko-
has koguneb vartesse vihem nit-
raate ja oblikhapet, mille sisaldust
taime puuduseks peetakse. Koori-
mine ei vahenda oblikhappe sisal-
dust, ent koorimata vartest saab
keetes varvikama toidu ja tiikid ei
lagune. Vaikse soolakoguse lisa-
mine mahendab rabarbri tugevat
maitset ja voimaldab kasutatavat
suhkrut kokku hoida. Magustoite
koos piimasaadustega siilies véihe-
neb oblikhappe toime.

Rabarbrisupp kuivatatud
puuviljaga

M 1 jame rabarbrivars (200-250 g)
1 |vett

B 50 g rosinaid

M 50 g aprikoose

B '/ kl suhkrut

| tiikike kaneelikoort

B noaotsatais soola

M paar riba kuivatatud apelsinikoort
B 1 sl kartulijahu

Peske rosinad ja aprikoosid (suured poo-
litage) ning pange kiilma veega keema.
Pestud, kuid koorimata rabarbrivars 16i-
gake terava noaga kuubisarnasteks tiik-
kideks (tuiki pikkus vastavalt varre labi-
moddule). Lisage need siis, kui vesi on
juba mdne minuti keenud. Maitsestage
suhkru, soola, kaneeli ja apelsinikoore-
ga. Keetke tasasel tulel, valvates, et ra-
barbritiikid pehmeneks, kuid ei laguneks.
Valage juurde vahese kiilma veega sega-
tud kartulijahu, kuumutage keemiseni ja
tostke tulelt ning jahutage. Serveerimisel
eemaldage apelsini- ja kaneelikoor
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Mannavaht

B 200 g rabarbrit
5 | vett

W 4 kI suhkrut

M tiikike sidrunikoort
M tiikike kaneelikoort
M 3 sl mannat

M kiibeke soola

Tiikeldage pestud rabarber, keetke suhk-
ru, sidruni, soola ja kaneeliga maitsesta-
tud vees pehmeks. Eemaldage sidruni-
ja kaneelikoor. Soristage segades sisse
manna ja keetke veel paar minutit. Ja-
hutage ning vahustage. Serveerige kiil-
ma piimaga.

Rabarbritarretis

B 1 kl mahla

M 8 sl suhkrut

W /2 kl maasikalikoori
B 30-40 g Zelatiini

Keetke mahl koos suhkruga Iabi, lisage li-
koor ja vees paisutatud Zelatiin. Segage
korralikult, kallake kausikestesse ja laske
jahtuda. Serveerige kiilmalt vanillikast-
me, piima voi jaatisega.

Rabarbrikreem

B '/ | magusat rabarbriplireed

H 200 ml vahukoort

B kaunistuseks vaikesi muredaid
kiipsiseid

-hoidiseid

Vahustage koor tihedaks, segage vaht
kergelt alt liles tostes kiilma rabarbrip-
ree hulka ja pange magustoidupokaali-
desse. Kaunistage kiipsistega ja servee-
rige kohe. Kui valmistamise jarel kohe ei
anta magustoitu lauale, tuleb sellele te-
gemisel lisada Zelatiini.

Leivavorm

B 300-400 g tahket leiba

M 400 g rabarbrit

W 8 sl suhkrut

M 2 s| purustatud pahkleid voi mandleid
B 2 muna

W % s|jahu

| 1 sl void

Laduge ahjuvormi kiht leivaviile. Loiga-
ke rabarber vaikesteks tuikkideks, sega-
ge suhkru ja pahklipuruga ning puistake
leivaviiludele. Lahtiklopitud munadele li-
sage jahu, segage ning kallake rabarbrile.
Ulejadnud leivaviilud 18igake kuubikuteks
ja pange vormile katteks, peale asetage
vaikesed voitlikid. Kiipsetage ahjus 40—
45 minutit. Serveerige kuumalt piimaga.

Vanatddi rabarbritort

Tainas

B 175 kl nisujahu

W 100 g void

B 1 muna

W '/ kl suhkrut

M 4 sidruni riivitud koort

M 2 s| hapukoort

W ' tl s6ogisoodat

Taidis

B 12 kl paksu rabarbrikeedist
Kaunistus

B 2 sl suhkrut voi tuhksuhkrut
® 1 tl vanillsuhkrut

Valmistage loetletud ainetest tainas ja
asetage see kaheks tunniks kiilma koh-
ta seisma. Kiipsetamise eel jagage tainas
kaheks osaks.

Rullige tlikk tainast ohukeseks ja tost-
ke madritud koogivormi, kiipsetage pool-
valmis. Votke ahjust, maarige rabarb-
rikeedis peale ja katke teise 6hukeseks
rullitud tainatiikiga. Aired suruge noa-
seljaga kinni ja kiipsetage korges kuu-
muses kahku helepruuniks.

Jahtunud tordi kaunistamiseks sega-
ge suhkur vanillsuhkruga ja jahvatage,
tuhksuhkrut pole vaja jahvatada, seda
hdoruge-puistake labi sdela. llusa mustri
saamiseks katke tort enne suhkruga tile-
puistamist pitslinakese (voib olla pabe-
rist) voi pitsriidetiikiga.

Enne pitsitiiki eemaldamist piihki-
ge suhkur kuiva saiamaarimise pintsli-
ga augukohtadesse, et muster selgepii-
riline oleks.



