Rabarberpaj med kokos & mandeltosca

Desserten tillagades av Magnus och Torbjorn

Ingredienser

6 port

—400 g rabarber

— Y% dl florsocker

— % dl majsstérkelse
Mandel- och kokostosca

— 100 g smor

— 1 dl strésocker

— % dl ljus sirap

— % dl vetemjol

— Y dl vispgridde

— 100 g rostade mandelspan, ca 2,5 dl
— 50 g kokosflingor, ca 1,5 dl
Tillbehor

— vaniljsas

Gor sa har
1
Sétt ugnen pa 175° varmluft.

2 Skolj och skér rabarbern i mindre bitar. Blanda med florsocker och majsstéarkelse och ldagg i en ugnsform, ca 25 cm i

. diameter.

3 Tosca: Smilt smoret i en kastrull som rymmer 1,5 liter. Tillsétt sedan resten av ingredienserna. Lat kastrullen sta kvar
. pa plattan under omrorning i 1-2 minuter.

4 Hill toscan ovanpa rabarbern. Gridda i mitten av ugnen i ca 30 minuter. Hall uppsikt. Servera nygraddad med

. vaniljsas.

Servera pajen ljummen med vaniljsas.

Kockens tips
Pajen forlorar sin knackiga yta om den varms upp igen, sa njut den direkt!



Hemlagad vaniljsas
1 vaniljstang

2 dl vispgradde

2 dl mjolk

1 dI strosocker

4 aggulor

Gor sa har

Hall mjolken och vispgradden i en kastrull. Snitta vaniljstangen och skrapa ner karnorna i
graddmjolken. Lagg i vaniljstangen. Koka upp och lat koka ett par minuter.

Tag upp vaniljstangen och Iat svalna.

Vispa aggulor och socker posigt. Tillsatt lite av graddmjolken och vispa lite till.

Hall aggblandningen i kastrullen med graddmjolk. Lat sjuda sakta pa svag varme, utan att
den KOKAR, under vispning tills den tjocknar.

Den far INTE KOKA, da skar den sig.
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Blommig, fruktig, parlande, s6t smak med inslag av paron,

honung, grona applen, flader och citrus. Serveras vid 6-8°C

till frukt- och bardesserter.



