KERSTINS KNACKIGA

Rabarberp

INGREDIENSER

PAJDEG 3 dl vetemjol
eller 2 dl vetemjél och
2 dl havregryn
1 dl socker
1 tsk bakpulver
1 dl smor & rapsolja
500 g rabarber
1 dlsirap
VANILJCREME 2 dggulor

2 dlvispgradde

1 %2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

FYLLNING

[TOSK

MELLANSVENSKA ODLARE

MED KALLRORD
VANILJCREME

GOR SA HAR

Skar 500 g rabarber i bitar och lagg i en
ugnssdker form.

PAJDEG: Blanda socker, bakpulver och vete-
mjol eller med fordel byt ut 1 dl vetemjol
mot 2 dl havregryn.Tillsatt smor & rapsolja i
mjélblandningen och rér om till en gryning
massa.

Fordela den 6ver rabarbern.Ringla sedan

1 dl sirap 6ver pajen i ett rutmonster.
Gradda i 200° ca 20 minuter eller tills den
fatt fin farg. Pajen ar lackert knackig precis
nar den nygjord.

VANILJCREME: Vispa ihop dggulor, socker
och vaniljsocker.Vispa grédden och blanda
sedan i dgg/sockerblandningen. Fardigt.

Munts att provsutaka, !
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