Ingredients

4 rabarberu kati, nomazgati, nomizoti un sagriezti gabalinos

3 bumbinas ingvera saknes sirupa, plus 3 éd.k. sirupa no burcinas
225ml(8fl oz) saldais krejums

1 vanilas paksts, sagriezta gareniski, séklas iznemtas

1 tejk. kukuruzas milti

1. ed.k. smalkais cukurs

3 olu dzeltenumi

Directions

Viegls un vasarigs deserts ar neatvairamu kontrastu starp skabeno rabarberu un
saldo vanilas un olas krému. Paméginiet to ar zalo téju un laujiet dabiskajai
rabarbera garsSai izcelties.

1. Lai sagatavotu rabarberu, ievietojiet to liela katla ar ingveru un sirupu. Dalé&ji
uzlieciet vacinu un uz vieglas uguns variet 15-20 minutes, vai lidz bridim, kad
rabarbers klust miksts, bet nejuk lauka.

2. Lai pagatavotu krému, nemiet nelielu dzilu katlinu un uzvariet kréjumu kopa
ar vanilas séklam un paksti un tad nonemiet katlinu no karstuma avota.

3.  Sajauciet kukuruzas miltus, cukuru un olu dzeltenumus blodina, lidz iegUstat
vienmérigu masu, tad caur sietinu uzlejiet karsto kréjumu uz bloda esoso olas
dzeltenumu maisijumu. Tad visu masu ievietojiet kastroliti un karséjiet uz
mazas uguns, biezi apmaisot, lidz masa paliek biezaka. Uzreiz ielejiet bloda, lai
atdziest.

4.  Atstajiet rabarbera ceturto dalu dekorésanai un no paré€jiem rabarberiem
izveidojiet biezeni. Pusi no Sis masas savienojiet ar krému, tad 4 pasniegSanas
glazes pa kartam lieciet krému un rabarberu biezeni, radot krema un rabarbera



virpulus. Nedaudz atdzeséjiet un pasniedziet ar pietaupito rabarberu ka
rotajumu virspuse.

4 porcijas

Sagatavosanas laiks: 20-30 minutes
Varisanas laiks: 35-45 minutes
Dzesésanas laiks: 1-2 stundas



