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"AnvändandetarMatrhabarber..

(Rheum giganteum.)

Rhabarber-sylt..

Stjelkarneskalasoch tvättas, skärasi tärningar och
vägas, hvarefter lika vigt socker kokas till temligen
tjock lag. Stjelkarneiläggas och syltasöfver sakta eld.
(Obs. stjelkarne efter midsommarn gerna.begag-
nastillsylt, menväl till följande:) .

Rhabarber-mos.
Stjelkarne tvättas och skalas väls skäras i tärningar

och kokas. till mos med citronskalellerkanel samt soc-
ker och mera vatten, än som fordras att hindra vid-
bränning. Serveras med grädde:

Rhabarber- Tårta.
En smördegsbotten bestrykesmed mos, hvarmed

fortfares hvarftals. = Öfverst bör vara en smörbotten,
hvilken beströs med socker. Tårtan serveras kall. (Obs.
mos användes på samma sätt -hvarftals emellan plättar
och pankakor.)

Rhabarber-ris.

Risgryn kokas i vatten med citron och kanel till
gröt,som, sedan den kallnat, slås i en skål; derofvan-
lägges ungefär lika mycket mos och derpå vispadgrädde.Garneras med sylt och biscuits, jordgubbar eller

stora hallon och kån serveras 'med grädde.



Rhabarber-Pay.
Stjelkarneskalas och tvättas samt skäras i små

stycken; inläggasjemte en blandning af fint stötta hve-
teskorporoch sockeri en formsamtbetäckasmed tårt-
deg, hvdröfver:sockerströs.'”Anrättningehbakasen halftimmei varm ugn. serveraskall.

Rhabarber-saft.
Stjelkarne skalas och skäras i bitar. Till kanna

stjelkartages ett qvarter kokandevatten, som kokas till
fasthet-afgröt."Sedan massanär 'afkyld, hälles den-samma1 spetsiga,något glesa lärftspåsar, som upphän-gas,på det den utrinnandeklara saften må kunna upp-
hetmtaäs. "Näriingen ' saft'merarinner,utpressas återsto-den; men denna såft blir så klärsomden först er-hållna.—Saften kokas sedan med lika mycket socker ef-
ter sin vigt jemte litet citronskalsamt hälles på bou-teljer, som korkas och hartsas väl. Till saftberedning
kunna stjelkarne- tagasi Augustimånad. Af saftengö-
res: utmärkt creme, såsom vanligsaftereme. Såsomdryck
med 'våtten är denna saft särdeles läskande. Mindre
socker kan användas, hvilketgördrycken 'syrligare,men
sådan saft kan icke förvaras så längesom den söta, hvil-
ken håller sig flera år.

Upsala, Sundvallson, 1866.


