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Gammeldaws rabarberkage a la aeb-
lekage (16 personer).

Ingredienser:

Nogle bundter friske rabarber, en pose rasp,
nogle gode klatter smeor, en passende meeng-
de sukker, 1 liter piskeflade.

Bland rabarberstykker med sukker i et ovn-
fast fad. Daek eventuelt fadet til med alufolie
og bag rabarberne ved 200 grader i 15-20 mi-
nutter, eller til de er more.

Mas dem eventuelt lidt og tilseet nogle fa draber vand, hvis de er blevet for teorre.

Smelt 50 g smer pa panden. Tilseet 150 g rasp og 1 dl sukker og rist raspen til
den er spraod og gylden (pas pa, den ikke bliver for varm). Lad den kgle af pa
panden og ror i den med jeevne mellemrum, sa den ikke ender som en hard
klump.

Gentag processen til du har en passende maenge rabarberkagerasp.
Anretning:

Tag to eller tre flade skale eller dybe fade. Kom en passende meengde kompot i
bunden.

Drys rasp over, sa endnu et lag kompot, endnu et lag rasp og slut af med et lag
kompot.

Pynt med friskpisket flode (her kan desserten gdeleegges, hvis fladen piskes for
meget!).



