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5 portioner
Ingredienser.  

Rabarber                                 Glass
 5  rabarberstjälkar

1/2 vaniljstång          
 1  vaniljstång


1 dl vispgrädde
 1/2 dl vitt vin


1½ dl mjölk >3%

 1/2 dl vatten


3 äggulor          
 1/2 dl strösocker

     
1/2 dl strösocker    
  1 kanelstång  
   Havresmul

1 dl havregryn

1/2 dl hackad mandel (mandelspån)

1/2 dl strösocker

25-30 g smör

                                                                 Fortsättning sidan 2
                                                                                Sidan 2.
Gör så här:
Börja med glassen:   Dela vaniljstången på längden skrapa ur fröna.
Koka upp mjölk, grädde, vaniljstång och fröna. Låt svalna.
Vispa äggulor och strösocker luftigt. Häll gräddblandningen över gulorna och häll tillbaka i kastrullen.

Sjud blandningen till 85 grader, tills den börjar tjockna, under kraftig vispning. Häll smeten i en skål och kyl den. Sila smeten och häll den i en bunke och in i frysen, rör om då och då.         (eller i en glassmaskin).

Rabarber:  Ansa rabarbern och skär den i ca 5 cm stora bitar. (25st)
Dela vaniljstången på längden skrapa ur fröna. Koka upp vatten och vin, tillsätt vaniljstången med frön, strösocker och kanelstång.
Låt sjuda i 10 min. ta sedan kastrullen av plattan, tillsätt rabarbern och låt stå och dra i ca 15 min.

Havresmul: Blanda havregryn, mandel, strösocker och smör till en smulig deg. Sprid ut smuldegen på en plåt med bakplåtspapper.

Grädda i ugn på 200 grader ca 10 min. eller tills smulet fått fin färg,

Rör om i smulet under tiden.

Ta upp rabarbern ur lagen och servera med havresmul och vaniljglass.
