VIJF BEREIDINGEN VAN RABARBER

  

Rabarbermousse:

300
gr
geschilde rabarber
1
dl
rode port

150
gr
suiker


9
bl
gelatine

90
gr
water


300
gr
halfgeslagen room

 

De rabarber met suiker, water en rode port koken tot de rabarber gaar is. De in koud water geweekte gelatine toevoegen en pureren. Af laten koelen en de slagroom erdoor spatelen.

 

Rabarberijs

500
gr
geschilde rabarber
250
gr
suiker

2
dl
water


1

vanillestokje

 

Het vanillestokje splijten, alles bij elkaar in een pan gaar koken en af laten koelen. Het vanillestokje verwijderen, alles pureren in een keukenmachine en opdraaien in een ijsmachine.

 

Faceletti van rabarber:

12
dunne
pastavelletjes

60
gr
suiker



(afgekookt)

150
gr
mascarpone

300
gr
geschilde rabarber
2

ei (losgeklopt)

 

Snij de rabarber in stukjes van 3 cm en deze stukjes weer in reepjes (luciferdikte). Snij de pastavellen in vierkanten van 12 x 12 cm en bestrijk de randjes in met ei. Doe een beetje olijfolie in een koekenpan. Bak daarin de gesneden rabarber heel kort samen met de suiker en meteen op een koud bord laten afkoelen. Leg dan een hoopje van deze rabarber in het midden van het pastavel. Schep hierop een klein beetje mascarpone en vouw de pasta op als een klein zakje.

 

Rabarbercompôte:

300
gr
geschilde rabarber
3
dl
droge witte wijn

75
gr
suiker


15
gr
aardappelmeel




Snij de rabarber in kleine blokjes. Verwarm de suiker in een pan tot deze gaat karameliseren. Voeg de witte wijn toe en laat dit even goed doorkoken. De rabarber toevoegen en 1 minuut mee laten koken. Licht binden met aardappelmeel en af laten koelen.

 

Chips van rabarber:

200
gr
geschilde rabarber



poedersuiker

 

Verwijder eerst de harde draden van de rabarber. In de lengte met een dunschiller dunne plakjes maken. Op een bakplaat bekleed met bakpapier leggen en bestrooien met poedersuiker. Gedurende 20 minuten in de oven laten drogen op 95°C.

 

Presentatie: Verwarm de faceletti gedurende 3 minuten op 180°C en bestrooi deze daarna licht met poedersuiker. Schik nu alles op groot bord.

