Ingridientai

4 lazdeliy rabarbary, nuplauty, nuskusty ir supjaustyty | kubelius
3 rutuliuky imbiero sirupe, smulkinto, ir 3 Skst. sirupo

225 ml (8 unc.) grietinéles

1 vanilés lazdelés, iskleistos, turi buti iSimtos séklos

1 arb. Skst. kukurtzy milty

1 Skst. cukraus pudros

3 kiausinio tryniy

Nurodymai

Lengvas ir vasariskas desertas, kuriame derinami puikaus skonio rabarbarai ir saldus
vanilinis kremas. Paragaukite tai su zZaligja arbata ir leiskite burnoje istirpti rabarbary
skoniui.

1. Rabarbarus deékite | padazy puodg su imbieru ir sirupu. Pridenkite puodgq ir
ant nestiprios ugnies virkite 15-20 minuciy, kol rabarbarai suminkstés, taciau
nesukris.

2. Saldziam kremui paimkite nedidelj puodelj ir iki virimo pakaitinkite grietinéle
su vanilés séklomis bei lazdele, tada uzsukite ugni.

3. Sumaisykite kukurtzy miltus ir kiausiniy trynius, kol bus vientisa mase,
supilkite jg | karsStg grietinéle | kiausiniy tryniy misinj puode. Uzdekite ugnj ir
virkite ant mazos ugnies daznai maiSydami, kol masé bus tirSta. ISkart supilkite
i dubenj, kad atvesty.

4. Ketvirtj rabarbary pasilikite papuosti, o kitus sumaisykite. Sumaisykite puse
maseés su kremu, tada j keturias lékstes ratu dékite SauksStu sluoksniais kremo
misinj ir pasiliktus rabarbarus, kad sukurtumete zaismingg rabarbary ir kremo



sukurj. Siek tiek atvésinkite ir patiekite su virsuje uzdeétais rabarbarais kaip
papuosimais.

4 porcijos

ParuoSimo laikas: 20-30 minuciy
Kepimo laikas: 35-45 minuciy
Vésinimo laikas: 1-2 val



