Beskrifning 6fver Mat-
rabarberns anvandande.

Matrabarber ir en af vira nyaste och kanske
vilsmakligaste koksviixter, samt utgor ett virderikt
surrogat for frukt och #r mycket att sitta virde pa,
niir vinterfrukten och sylterna pi véren tagit slut.

Smaken dr ndrmast lik omogna krushirs, men
mera aromatisk och hehaglig. :

Bland siitt att anviinda denna viixt torde fA
anforas:

a) Rabarber-spenat. Bladen cgna sig. biist hiir-
till om véren, men kunna #fven anviindas senare
pa dret. De grofsta tradarne afrepas, sedan bladen
forst blifvit vl skoljda, hvarefter de forviillas i tre
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Beskrifning ofver Mat-
rabarberns anvandande.

Matrabarber ir en af vira nyaste och kanske
vilsmakligaste koksviixter, samt utgor ett virderikt
surrogat for frukt och #r mycket att sitta virde pa,
niir vinterfrukten och sylterna pi véren tagit slut.

Smaken #r ndrmast lik omogna krushirs, men
mera aromatisk och behaglig. :

Bland sitt att anviinda denna viixt torde {3
anforas:

a) Rabarber-spenat. Bladen cgna sig. biist hiir-
till om véren, men kunna #fven anviindas senare
pa dret. De grofsta tradarne afrepas, sedan bladen
forst blifvit vl skoljda, hvarefter de forviillas i tre
siirskilda vatten; men emedan de, siirdeles vartiden,
dro ganska léskokta, méste det ske endast en kort
stund i hvardera vattnet, hvarefrer massan upp-
stjelpes att afrinna. Sedan forhalles dermed all-
deles som med spcnat.

b) Rabarber-tdrta. Rabarberstjelkarne tviittas
och skalas viil, derefter skiras de i tiirningar och
kokas till ett mos med citronskal eller,i brist derp4,
kanel samt tillréickligt socker, och ¢j mera vatten,




iin som erfordras for att hindra vidbréinning. KEn
viil bakad smordegsbotten ligges pd anrittningsfatet
samt bestrykes med mos, hvarmed fortfares hvarftals,
s& linge moset riicker. Ofverst bor vara en smor-
botten, hvilken bestros med socker. Tértan ser-
veras kall.

¢) Rabarber-pudding. Etteller tva dussin ra-
barberstjelkar skalas och skéljas; derefter liggas de
i en stufpanna jemte skalet af en citron, kanel, 2
kryddneglikor, s& mycket sockersirup, som behofs
for att gora det sott, och c¢j mera vatten, dn som
fordras for att hindra vidbrinning. Detta kokas nu
till ett mos (marmelad), hvilket sedan silas genom
en grof tagelsikt. Hiirefter tillsittes ater det gula
af ett citronskal, 1 rifven muskottnét, } skélpund
godt smor, 4 dggulor och hvitan af ett fgg, hvilket
allt vil sammanblandas. Man fodrar en tdrtform,
som rymmer massan, med vanlig tirtdeg, inligger
blandningen deruti och griiddar den en halftimme i
ugn eller pa koleld, d& i senare fallet éfven koleld
ligges pa locket. Puddingen scrveras kall.

d) Rabarber-paj. Stjelkarne skalas och tviittas
samt skiiras 1 smi stycken och inliggas jemte en
blandning af fint stotta hveteskorpor och socker i
formen samt betiickas med en god tirtdeg, hvarofver
nigot socker tillstros. Aunriittningen griiddas en half
timme i en varm ugn. Serveras dfven kall.

e) Rabarber-grit. Risgryn skoljas och kokas
i vatten till grot, hvarefter tillsiittes af det forut be-
skrifna mosect efter smak. Tidigare pd dret kan man
dfven koka de sonderskurna stjelkarne bland grynen,
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hvarvid socker, kanel och citron ildiggas. Nir gro-

ten ir firdig, slds den i form for att, kallnad, upp-
stjelpas och serveras.

f) Rabarber-sylt. Stjelkarne skalas och tviittas,
skiras 1 tirningar och viigas. En lika vigt socker
kokas till en temligen tjock lag, hvaruti stjelkarne
iliggas och kokas ofver sakta eld. (Obs. att stjel-
karne i allmiinhet efter midsommaren ej kunna be-
gagnas till annat fin grot.) :

g) Rabarber-saft. Stjelkarne skalas och tvittas
samt skiiras 1 korta bitar. En kanna sidana stjel-
kar ligges i ett kiirl, innchdllande ett qvarter ko-
kande vatten, samt kokas deri till fasthet af en
grot. Sedan denna massa édr atkyld, hilles den-
samma 1 spetsiga, ndgot glesa lirftspdsar, som upp-
hiingas, p4 det den utrinnande klara saften mé kun-
na upphdmtas. Nér ingen saft mera afrinner, ut-
pressas aterstoden, men denna senare utpressade
saft blir icke s& klar som den forst erhallna. Saf-
ten kokas sedan med lika mycket socker efter sin
vigt jemte litet citronskal samt hiilles pd buteljer,
som korkas och hartsas viil. Till denna saftbered-
ning tagas stjelkarne i Augusti ménad.

h) Rabarber-soppa. Stjclkarne skalas och skii-
ras 1 tdrningar, forvillas genast dercfter i kokande
vatten, som aflyftes innan rabarbertirningarne borja
sonderfalla (hogst 5 minuters lkokning #r tillricklig).

Néagot kanel och citronskal samt socker liggas
p& forhand i vattnet.

Genom att tillsiitta for mycket socker, bortta-
ger man rabarberns aromatiska och fina sma k.




Till 1 skalpund rabarber-stjelk tages omkring
} kanna vatten. .

Soppan afredes med potatismjsl, vispadt i kallt
vatten, och kan fortiras varm, men #r sisom kall,
mera vilsmakande, liskande och helsosam.

Skalningen af rabarberstjelkarne bor ske pa si
sitt, att yttre hinnan afdrages varligt.

r6 af Victoria Rabarber per & 8 kronor, per

ort 4 ore. ;

Plantor per st. 25 6re, per 100 st. 20 kronor.

Under loppet af sednare delen af Maj, samt
hela Juni Manad finnes dagligen farsk Rabarberstjelk
i min Frohandel N:o 1 Stora Nygatan, och forsiin-
des dfven till landsorten med jernviig eller angbat.

Priset dr 10 ore per &

For mindre #in 1 krona cxpedieras ej till land-

sorten. Vid lingre transport di mer in ett dygn
atgdr dr det nodvindigt att ecmballera stjelken pa
det den ¢j md torka. For emballaget beriknas siirskildt.

Liljehoimen d. 11 Maj 1874.

E. Wilh. Tjider.
Obs. Postadress endast: *Liljeholmen”,
Telegrafadress: Tjider, Liljeholmen.

Frohandeln dr i Stockholm Stora Nygatain Neo 1.
n trappa upp, dit lokalbref adresseras.
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