Rabarbra- og jordbaergelé med vaniljesaus
Ingredients

Rabarbra- og jordbaergelé:

¥ 400 g rabarbra (renset vekt)
¥ 150 g jordbeer (renset vekt)
¥ 4 dl vann

¥ 1 dl sukker

¥ 6 plater gelatin

Hjemmelaget vaniljesaus:
¥ 5 dl kremflgte

¥ 5 eggeplommer

¥ 1 dl sukker

¥ 1 vaniljestang

Instructions
Del rabarbra og jordbaer i biter og ha disse i en kjele sammen med sukker og vann.

La blandingen koke opp og smakoke i ca. 5 minutter, til bade rabarbra og jordbaer
begynner a lgse seg opp.

Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 5 minutter. Klem vannet ut av gelatinplatene
og lgs dem opp i den varme rabarbrakompotten.

Avkjgl blandingen litt og fordel den deretter forsiktig i 4 dessertskaler eller glass.
Sett skalene kjglig til geléen har stivnet.

Serveres med vaniljesaus.



Hjemmelaget vaniljesaus:

Ha kremflgten i en kjele. Snitt opp vaniljestangen og ha bade vaniljefrg og selve
vaniljestangen i flgten. Gi blandingen et oppkok. Ta kjelen av platen og la flgten
trekke med vaniljestangen i et par minutter. Fjern vaniljestangen.

Pisk eggeplommer og sukker i 3-4 minutter til luftig eggedosis. Bland den varme
vaniljeflgten i eggedosisen. Ha hele blandingen sa tilbake i kjelen. Varm opp
forsiktig under stadig omraring sa vaniljesausen blir litt tykkere i konsistensen.
Blandingen skal bli ca 75°C varm og bar ikke begynne a koke, for da kan den skille
seq.

Ta kjelen av platen og avkjgl vaniljesausen i kjgleskapet til den er kald fagr du heller
den pa toppen av den stivnede rabarbra- og jordbaergeléen.

Ha resten av vaniljesausen pa en glassmugge som du serverer ved siden av.
Tips

¥ Det gar saklart helt fint & bruke ferdigkjgpt vaniljesaus, men jeg synes
hjemmelaget vaniljesaus er enda bedre!

¥ Du kan erstatte jordbaer med samme mengde rabarbra, men hvis du bruker bare
rabarbra vil geléen fa en grgnnere farge (med mindre du har rabarbra med sterk
rgdfarge).
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