REBARBOROVY
CRUMBLE

R24 @45 min.

Len mdloktord surovina md taki nezamenitelnti chut ako rebarbora. Je svieza, prijemne kysld a v kombindcii s mas-
lom, cukrom (i korenim vytvdra dezerty, ktoré patria k najobliibenejsim pocas jarnych a zaciatkom letnych mesiacov.
Hoci ju v kuchyni pouzivame podobne ako ovocie, botanicky ide o zeleninu.

Jej typickd kyslost sa vyborne dopliia so sladsimi ingredienciami, a prdve preto sa stala zdkladom mnohych koldcov,
kompétov a dezertov. Jednym z najobliibenejsich je crumble, jednoduchy dezert pévodom z Britskych ostrovov, ktory
si postupne ziskal oblubu po celom svete.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

na rebarborovy zaklad: 1. Najskor si pripravte posypku. Do mixéra vlozte hladki muku, maslo izbovej
700 g rebarbory teploty, hnedy cukor a nasekané vlasské orechy. Kratko mixujte, kym nevznik-
nakrajanej na priblizne ne drobiva zmes pripominajica mokry piesok.

centimetrové kusky - . o

140 g hnedého cukru 2. Vo vicsej panvici rozohrejte lyzicu masla. Pridajte nakrdjanta rebarboru,

zasypte ju hnedym cukrom, pridajte mlety kardamoén a zalejte javorovym si-
rupom. Za obcasného miesania kratko povarte, kym rebarbora nezacne pustat
Stavu a nevytvori sa vonavy zaklad.

4 PL javorového sirupu
1 CL mletého kardaménu
1 PL masla

3. Rebarboru prelozte do zapekacej misy a rovnhomerne ju zasypte pripravenou
na maslovu posypku: posypkou. Pecte v rire vyhriatej na 200 °C priblizne 15 az 20 mindt, alebo
220 g hladkej muky kym povrch neziska zlatistd farbu.

160 g masla

izbovej teploty

80 g hnedého cukru
70 g nasekanych
vlasskych orechov

na podavanie:
zmrzlina podla chuti

coolinari.sk






