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_ Anvindandet af Matrhabarber.

Rheum ocioanteum.)
g

Rhabaﬂ)er—sylt

Stjelkame skmlas och tvattas _skiras i ta,rnmgar och
vagas, hvarefter lika vigt socker kokas till temligen
tjock lag. Stjelkarne iliggas och syltas ofver sakta eld.
(Obs. att stjelkarne efter midsommarn ej gerna begag-
nas till sylt, men vil till follande)

3 Rkabarber—mos.

Stjelkarne tviittas och skalas vil; skiiras i téirningar
och kokas till mos med citronskal eller kanel samt soc-
ker och ej mera vatten, #n som fordras att hindra vid-
branmnor Serveras med gradde.

Rhabarber— Tarta.

En smordegsbotten bestrykes med mos, hvarmed
fortfares hvarftals.  Ofverst bor vara en smorbotten,
hvilken bestros med socker. Tartan serveras kall. (Obs.
mos anvindes pa samma satt hvarftals emellan plattar
och pankakor.)

Rhabarber-ris.

Risgryn kokas i vatten med citron och kanel till
grﬁt, som, sedan den kallnat, slis i en skal; derofvan-
pd ligges ungefir lika mycket mos och derpd vispad
gridde. Garneras med sylt och biscuits, jordgubbar eller
stora hallon och kan serveras med gradde.




“Rhabarber- Pay.

Stjelkarne skalas och tvittas samt skiras i sma
stycken; inliggas jemte en blandning af fint stotta hve-
teskorpor och socker i en. form samt betickas med tart-
deg, hvdtofver socker strés. ' Anriittningen bakas en half
timme i varm ugn och serveras kall,

Rhabarber-saft.

Stjelkarne skalas och skiras i bitar. Till en kanna
stjelkar tages ett qvarter kokande vatten, som kokas till
fasthet-af grot. ‘Sedan miassan &r afkyld, hilles den-
samma i spetsiga, nigot glesa lirftspasar, som upphin-
gas, pd det den utrinnande klara saften ma kunna upp-
hemtas. ' 'Nir ingen'saft'‘merd rinner, utpressas tersto-
den; men denna saft blir ¢j s kldr som ‘den forst er-
hillna. Saften kokas sedan med lika mycket socker ef-
ter sin vigt jemte litet citronskal samt hilles pi bou-
teljer, som korkas och hartsas vil. Till saftberedning
kunna stjelkarnd tagas i Augusti ménad. ~Af saften go-
res: utmirkt creme, sisom vanlig saftereme.  Sdsom dryck
med vatten fr denna saft sirdeles liskande. Mindre
socker kan anvindas, hvilket gor drycken syrligare, men
sidan saft kan icke forvaras si linge som den sota, hvil-
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