Rabarbrapai:

	INGREDIENSER

· 700 g rabarbra

· 3 dl sukker

· 3 ss potetmel

· 11⁄2 ts malt kanel

SMULDRE-TOPPING:

· 50 g hvetemel

· 50 g sukker

· 50 g smør

· 50 g mandelflak


	Fremgangsmåte:

1. Lag smuldreblandingen først. Bland mel og sukker i en bolle og smuldre smøret i blandingen. Tilsett mandelflak og bland godt til en jevn, smulete masse.

2. Skjær topp og bunn av rabarbrastilkene og skrell dem om nødvendig. Kutt dem i 2 cm biter. 

3. Bland sukker, potetmel og kanel og vend dette inn i rabarbraen. Ha alt i en smurt ildfast form.

4. Dryss over smuldre-toppingen og stek paien midt i ovnen på 190 °C i ca. 30 minutter.

Server rabarbrapaien lun med hjemmelaget vaniljesaus til.




Vaniljesaus:

	INGREDIENSER

· 21⁄2 dl melk

· 1 ts vaniljesukker

· 2 stk eggeplomme

· 1⁄4 dl sukker

· 1 ts maisstivelse (maizena)


	Fremgangsmåte:

1. Skill eggene i plomme og hvite. Eggehvitene kan fryses ned og brukes senere. 

2. Bland eggeplommene med de andre ingrediensene i en kjele. Rør hele tiden og varm sausen til kokepunktet. Sausen vil skille seg hvis den koker. 

3. Sett kjelen i kaldt vann og avkjøl sausen. Server den i en glassmugge.


