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Anvanda,ndet atMatrhabarber.
(Rheum olganteum)
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Stelkame skalas och tvattas skaras1 tarnmgar'och
vagas, hvarefter lika vigt socker, kokas till temligen
tjock lag. StJelkaune 1laggas och. syltas öfver sakta eld.
(Obs.att stjelkarne efter midsommarn ej gerna begagp
nas till sylt,men väl till folja:nde) i
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Rhabarber-mos

StJelka,rne tvattas och sk;xlas väls skara.sj tarnmgar
och kokas; till mos med citronskal eller kanel samt soc=
ker och ejmera vatten, än som fordras. att hmdla. v1d+
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Rhabarber—Tarta

En smördegsbotten bestrykes med 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—r'is.
Risgryn kokas i vatten med citron och kanel till

gröt, som, sedan den kallnat, slås i en skål; derofvan-

på lägges ungefär lika mycket mos och derpa vispad
grädde. Garneras med sylt och biscuits, jordgubbar eller
stora hallon och käan serveras med grädde.



Rhabarber-Pay.
Stjelkarne skalas och tvättas samt skäras i små

stycken; inläggas jemte en blandning af fint stötta hve-
teskorpor och sockeri en. form samt betäckas med tårt-
deg, hvåröfver socker strös. 'Anrättningen bakas en half
timme i varm ugn och serveras kall, i

Rhabarber-saft.
Stjelkarne skalas”och skäras'i bitar. Tillen kanna

stjelkar tages ett qvarter kokande vatten, som kokas till
f'aséhéö%&f”gröt. 'Sedan massan är afkyld, hälles den-
samma i spetsiga, något glesålärftspåsar, som upphän-
gas, pådet 'den utrinnande klara saften må kunna upp-
hemmtas. "”När ingen' saft mera rinner, utpressas återsto-
den; men denna såft blir ej så klaär som :den först er-
hållna. -Saften kokas sedan med lika mycket socker ef-
ter sin vigt jemte litet citronskali samt hälles på bou-
teljer, som korkas och hartsas väl. Till saftberedning
kunna stjelkarne” tagas i Augusty månad. ”Af-saften gö-
resyutmärkt :ereme, $åsom vanlig safteremc. - Såsom dryck
med :våtten är denha saft särdeles läskande.; Mindre
socker kan användas, hvilket gör drycken syrligare, men
sådan saft kan icke förvaras så länge som den söta, hvil-
ken håller sig fera åesd -BSmiHASs
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