LANGTAR NI OCKSA EFTER
VARENS FORSTA RABARBER?

LASKA ER MED ETT RECEPT
PA EN ENKEL RABARBERSAFT!

INGREDIENSER

1,5 kg rabarber

1 st citron gdrna ekologisk
2 liter vatten

1 kg socker

GOR SA HAR

Tvétta rabarberstjélkarna och skir dem i centimeterstora bitar.
(Du behéver inte skala stjélkarna innan!)

Skolj och skrubba citronen noga. Skér sedan i skivor och varva citron med rabarbern i en
hink/gryta/kastrull som rymmer 4-5 liter.

Koka upp 2 liter vatten och héll dver blandningen.

Lét svalna nagot. Tack sedan med lock eller plastfolie och stall kylskapssvalt i fyra dygn.

Sila saften genom en silduk. Blanda sedan i sockret genom att réra/vispa tills det 16st sig helt.
Hall pa vél rengjorda flaskor som kan lagras i kylskap 3-4 dagar. For béttre héllbarhet, forvara
ifrys.

o
Vid servering: 1 del saft och 4 delar vatten. Ns‘m .
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LANGTAR NI OCKSA EFTER
VARENS FORSTA RABARBER?

LASKA ER MED ETT RECEPT
PA EN ENKEL RABARBERSAFT!

INGREDIENSER

1,5 kg rabarber

1 st citron gédrna ekologisk
2 liter vatten

1 kg socker

GOR SA HAR

Tvétta rabarberstjalkarna och skér dem i centimeterstora bitar.
(Du behover inte skala stjélkarna innant!)

Skolj och skrubba citronen noga. Skar sedan i skivor och varva citron med rabarbern i en
hink/gryta/kastrull som rymmer 4-5 liter.

Koka upp 2 liter vatten och héll dver blandningen.

Lat svalna nagot.Tack sedan med lock eller plastfolie och stall kylskapssvalt i fyra dygn.

Sila saften genom en silduk. Blanda sedan i sockret genom att réra/vispa tills det 16st sig helt.
Hall pa vél rengjorda flaskor som kan lagras i kylskap 3-4 dagar. Fér battre héllbarhet, forvara
ifrys.
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Vid servering: 1 del saft och 4 delar vatten. Ns‘m .
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LANGTAR NI OCKSA EFTER
VARENS FORSTA RABARBER?

LASKA ER MED ETT RECEPT
PA EN ENKEL RABARBERSAFT!

INGREDIENSER

1,5 kg rabarber

1 st citron garna ekologisk
2 liter vatten

1 kg socker

GOR SAHAR

Tvétta rabarberstjalkarna och skar dem i centimeterstora bitar.
(Du behéver inte skala stjalkarna innan!)

Skoélj och skrubba citronen noga. Skdr sedan i skivor och varva citron med rabarbern i en
hink/gryta/kastrull som rymmer 4-5 liter.

Koka upp 2 liter vatten och hall 6ver blandningen.

Lét svalna ndgot. Tack sedan med lock eller plastfolie och stéll kylskapssvalt i fyra dygn.

Sila saften genom en silduk. Blanda sedan i sockret genom att rora/vispa tills det 16st sig helt.
Hall pa val rengjorda flaskor som kan lagras i kylskap 3-4 dagar. For battre héllbarhet, forvara
ifrys.
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Vid servering: 1 del saft och 4 delar vatten. N)‘m\u
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LANGTAR NI OCKSA EFTER
VARENS FORSTA RABARBER?

LASKA ER MED ETT RECEPT
PA EN ENKEL RABARBERSAFT!

INGREDIENSER

1,5 kg rabarber

1 st citron gédrna ekologisk
2 liter vatten

1 kg socker

GOR SAHAR

Tvétta rabarberstjélkarna och skar dem i centimeterstora bitar.
(Du behéver inte skala stjalkarna innant)

Skélj och skrubba citronen noga. Skar sedan i skivor och varva citron med rabarbern i en
hink/gryta/kastrull som rymmer 4-5 liter.

Koka upp 2 liter vatten och héll 6ver blandningen.

Lét svalna nagot. Tack sedan med lock eller plastfolie och stéll kylskapssvalt i fyra dygn.

Sila saften genom en silduk. Blanda sedan i sockret genom att rora/vispa tills det 16st sig helt.
Hall pa val rengjorda flaskor som kan lagras i kylskap 3-4 dagar. For battre héllbarhet, forvara
ifrys.

.
Vid servering: 1 del saft och 4 delar vatten. Ns\m\.
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