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RABARBAROWKA NA CYTRYNIE
(Stowarzyszenie Rozwoju Sotectwa Lednogora)

Sktadniki: 1 kg rabarbaru, 0,51 wodki i 0,51 spirytusu, ¢wier¢ szklanki cukru i sok z 2
cytryn. Z takich proporcji powinnismy uzyskac okoto 1,5 1 nalewki.

Najpierw doktadnie umyc¢ rabarbar i pokroi¢ go na kawatki o dtugosci okoto 2 cm - 3 cm.
Nastepnie umiesci¢ rabarbar w duzym stoiku i zasypac¢ cukrem, po czym wymieszac
zawartosc¢, ktdérg odstawi¢ na okoto 24 godziny w dobrze stonecznym miejscu.

Przez ten czas rabarbar powinien puscic¢ sok.

Nazajutrz do stoika wlac¢ alkohol. Zakrecic¢ stoj i zndw odstawic, tym razem na okoto 6 -
10 tygodni. Pamietac przy tym nalezy, aby co kilka dni energicznie potrzgsngc¢ stojem,
dzieki czemu sktadniki lepiej sie ze sobg wymieszajg. Po tym czasie nalezy odcedzic
mieszanine na sitku, oddzieli¢ kawatki rabarbaru, nalewke przela¢ do butelek.

Na tym etapie mozna wyregulowac smak, jakim charakteryzuje sie rabarbarowka -
wystarczy, ze dodasz soku z cytryny, syropu cukrowego albo dolejesz troche wody.
Gotowa nalewka z rabarbaru powinna by¢ odstawiona w ciemne miejsce. Nadaje sie do
spozycia natychmiast, ale rédwnie dobrze moze dalej lezakowad¢ przez dtuzy czas.
Wariacje Podane wyzej wartosci sktadnikow nalezy traktowac orientacyjnie - sg to
wielkosci polecane, ale elastyczne. Mozna zrobi¢ nalewke na swoj gust - modyfikowac
poziom cukru, ilos¢ wody, spirytusu lub wodki oraz wstepng wage rabarbaru. Jezeli
przyjmiemy proporcje 1 kg rabarbaru, to wtedy przyktadowo potrzebujemy juz co
najmniej 150 g cukru. Analogicznie na 2 kg rabarbaru wielkoSci te musimy znowu
podwoic¢. Cukier petni funkcje regulatora smaku - im wiecej, tym bardziej nalewka bedzie
dryfowata w strone likieru. Mozna takze dodac¢ cynamon lub wanilie.






RABARBAROWA ROZKOSZ
(Natalia Matysiak)

Sktadniki: 1. Beza: - 6 biatek - szczypta soli - 300 g drobnego cukru - 1 tyzeczka soku z
cytryny 2. Mus rabarbarowy: - 900 g rabarbaru - 80 g cukru - 1 tyzeczka soku z cytryny 3.

Krem smietankowy: - 300 ml Smietany 36% - 250 g mascarpone - ziarna z laski wanilii 4.
Dodatkowo: - 70 g pistacji Wykonanie: 1. Beza: W misie miksera umiesci¢ biatka z
odrobing soli i ubi¢ na sztywng piane. Nastepnie dodawac stopniowo tyzka po tyzce

cukier caty czas ubijajgc, az do powstania sztywnej, btyszczgcej piany. Na sam koniec
dodac sok z cytryny i delikatnie wymieszac topatkg. Na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia odrysowac 2 okregi o Srednicy 20 cm. WytozyC na nie beze. Piec w
temperaturze 120 stopni z termoobiegiem przez 2,5 godziny. Po tym czasie wytgczyc
piekarnik, uchyli¢ drzwiczki i pozostawi¢ bezy do wystudzenia. 2. Mus rabarbarowy:
Rabarbar pokroic¢ na okoto 2 cm kawatki, dodac¢ sok z cytryny oraz cukier. Wymieszac.
Nastepnie umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym. Piec w temperaturze 180 stopni przez 30
minut. Po upieczeniu i wystudzeniu rabarbaru, odmierzyc 200 g i odtozyc¢ (bedzie
potrzebny do dekoracji) reszte przetozy¢ do wysokiej miski i zblendowad¢ na gtadkg
mase. 3. Krem Smietankowy: Wszystkie sktadniki na krem umiesci¢c w misie miksera i
ubic. Ubijamy tak ditugo az otrzymamy sztywny krem 4. Ztozenie: Na patere wytozyc
pierwszy blat bezowy, na niego natozy¢ mus rabarbarowy. Nastepnie na niego 2/3 kremu
Smietankowego. Przykry¢ drugim blatem bezowym. Na ten blat wytozy¢ reszte kremu
Smietankowego. Udekorowac przygotowanym rabarbarem i posiekanymi pistacjami.

Smacznego!



BEZA Z KREMEM Z ORZECHOW LASKOWYCH, MUSEM RABARBAROWYM
| KARMELIZOWANYM RABARBAREM
(Agnieszka Bemke Bezowa.pl)

Beza:

300 g cukru,

6 biatek,

tyzeczka octu jabtkowego,
szczypta soli.

Krem:

Smietanka 36% 500 ml,

3 tyzki cukru,

500 g mascarpone,

4 tyzki pasty z orzechdéw laskowych.

Mus rabarbarowy:
rabarbar,
cukier.

Karmelizowany rabarbar:
rabarbar,
cukier.



CHALKA Z RABARBAREM, KRUSZONKA | LILAKOWYM LUKREM
(Patrycja Szablewska)

1 szklanka cieptej wody 25 g swiezych drozdzy (lub 8 g suszonych)
5 Srednich lub duzych zdéttek (w temperaturze pokojowej)

2 tyzki oleju roslinnego

3 -51tyzek cukru (lub 2 - 3 tyzki miodu)

1 cukier wanilinowy lub 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii - opcjonalnie
310 3/4 szklanki magki pszennej (tortowej, do wypiekdw drozdzowych lub biatej
chlebowej)

1 ptaska tyzeczka soli jajko do posmarowania Krusznka

150 g magki pszennej - niecata szklanka

100 g cukru - pot szklanki

100 g masta - pot kostki Lilakowy lukier

20 ml syropu z lilaka

100g cukru pudru



SLODKA NIESPODZIANKA
(KGW Lednogodra)

200g maki tortowej,

50g maki ziemniaczanej,

180 g masta,

60g cukru,

szczypta soli,

pot tyzeczki proszku do pieczenia,
4 76ttek z duzych jajek

nadzienie:

4,5 tyzek dzemu brzoskwiniowego( malinowego lub innego),
450 g rabarbaru pokrojonego na kawatki,

3 tyzki maki ziemniaczanej,

pot tyzeczki cynamonu,

2, 3 tyzki ptatkow migdatowych

beza:

4biatka,

200gr cukru,
ptatki migdatowe

wykonanie:

Do miski wsypac obie magki, sét, proszek do pieczenia, krotko wymieszad. Nastepnie
schtodzone masto zetrzec na tarce i dodac do ciasta. DotozycC z6ttka. Krotko wyrobic. Wytozyc
na blaszke, piec 20 minut piekarnik 180stopni gora , dot nadzienie: rabarbar pokroic,
oproszy¢ magkg ziemniaczang, cynamon, wymieszac¢ Podpieczony spod posmarowac¢ dzemem i
posypac ptatkami migdatowymi. Na wierzch gesto rabarbar beza: ubic¢ biatka z cukrem na
sztywno, natozyc¢ na ciasto, posypac ptatkami migdatowymi piec okoto 50 minut, w piekarniku
160 stopni, goéra, dot.



MARMOLADA Z RABARBARU Z POMARANCZA
(Ewelina Dgbrowska)

Sktadniki:

800g rabarbaru

700g cukru zelujgcego 1:1 lub 360g cukru zelujgcego 2:1
50g swiezo wycisnietego soku z pomaranczy

Wykonanie:

Rabarbar rozdrobni¢. Dodac cukier zelujgcy i sok pomaranczowy. Gotowac 15-20
minut caty czas mieszajgc az do uzyskania konsystencji gestego musu. Marmolade
mozna trzymac zamknietg w stoiku przez kilka miesiecy w suchym i chtodnym
miejscu. Otwarty stoik nalezy przechowywa¢ w loddwce i spozyC w ciggu miesigca.



CIASTO JOGURTOWE Z RABARBAREM
(Sylwia Biata)

Sktadniki na keksowke:

160 g masta

180 g cukru

3 jajka

150 g jogurtu

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1 cukier wanilinowy

1,5 szkl. maki

2 todygi pokrojonego na kawatki rabarbaru

piec w temp. 175 st. ok. 1 godz.



BABECZKI - RABARBAROWY BLASK
(Pola Tomczak)

330 g magki pszennej

2 %2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka soli

1 szklanka (200 g) cukru

3 jajka

300 g jogurtu greckiego, petnottustego lub kwasnej Smietany

120 g masta, roztopionego i ostudzonego

1 cukier wanilinowy

4 todygi rabarbaru, pokrojone na plasterki

1. Rozgrzej piekarnik do 220 stopni Celsjusza. Mgke przesiej, wymieszaj z proszkiem do pieczenia i solg.

2. Jajka utrzyj z cukrem na jasng, puszystg mase. Dodaj jogurt, roztopione masto, cukier wanilinowy,

3. Mase jajeczng wymieszaj widelcem lub szpatutkg z magkg. Przerwij mieszanie w momencie, gdy obie warstwy
bedg prawie potgczone, ale wcigz widoczna bedzie mgka. Dodaj rabarbar wymieszaj krotko - nie mozna zbyt
dtugo mieszac ciasta, bo wyjdzie zakalec.

4. Przet6oz mase do nattuszczonej foremki na 12 muffinek. Masa ma wypetniac¢ catos¢ foremki. Piecz muffinki 30
minut, po wyjeciu z piekarnika pozostaw je w foremce jeszcze na 5 minut.

Polewa:

1 tabliczka biatej czekolady

1/3 szklanki Smietanki lub mleka

Barwnik spozywczy czerwony

e Rozpusc¢ czekolade w kgpieli wodnej. Dodaj Smietanke i odrobine barwnika ( tyle zeby uzyskac¢ kolor jasno
rozowy ) caty czas mieszajgc. Polej ostudzone muffiny polewg.

e Do dekoracji mozna uzyc¢ : pianek, kwiatéw jadalnych czy kawatkow czekolady.









RABARBAR KISZONY NA PIKANTNIE
(Adam Szpil)

Sktadniki:

0,5 kg czerwonych, mtodych todyg rabarbaru
0,51 wody

1 ptaska tyzka soli kamiennej niejodowanej
3 zgbki czosnku

1 papryczka chili

1 ¢cm Swiezego imbiru

1 tyzeczka ziaren gorczycy

2 tyzeczki ziaren kolendry

1 lisC laurowy

2 ziarenka ziela angielskiego

3 ziarna pieprzu

1/8 tyzeczki tartego chrzanu

Pokroj rabarbar na kawatki ok. 5 cm. Przygotuj solanke. Do stoja wrzu¢ wszystkie
sktadniki i zalej solankg. Docisnij rabarbar i przykryj gazg. Fermentuj w temperaturze
pokojowej 4-6 dni. Sprawdzaj codziennie smak.






RABARBAROWY FLIRT Z JARZEBINA
(Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich w Biskupicach)

Umyj czule rabarbar - daj mu odrobine mitosci. Pokroj go finezyjnie, nastepnie utoz
kawatki na blaszce, skropl je oliwg z oliwek jak luksusowymi perfumami. Pozwol im sie
zarumieni¢ w piekarniku przez okoto 15 minut - niech nie rozpadng sie z emocji!
Przygotuj kotderke z rukoli - niech bedzie miekka i przytulna, gotowa na przyjecie
rabarbarowych delikatesow. Ut6z jg w salaterkach lub na talerzu niczym puch. Na tej
zielonej kotderce utdoz zarumieniony rabarbar - niech bedzie dumnym bohaterem tej
opowiesci. Dodaj mu ostrosci w postaci koziego sera, ktdéry sprawi, ze jarzebina poczuje
przyptyw odwagi i zechce dotgczyc¢ do flirtu. UmiesS¢ jarzebine na wierzchu, by dodata
kolorowego akcentu. Posyp podprazonymi orzechami wtoskimi lub pekan, ktéore dodadzg
chrupkosSci i sprawig, ze catoscC zyska jeszcze wiecej charakteru. Na koniec polej
wszystko dresingiem z oliwy, by jarzebina i rabarbar nabraty ochoty do wspdlnego tanca.
Teraz niech poczujg do siebie miete - dodaj kilka listkow swiezego ziota, ktore
przyniesie powiew Swiezosci i nute tajemnicy.



RABARBAR W OGRODOWYM TOWARZYSTWIE NA WYTRAWNE) TARCIE
(Koto Gospodyn Wiejskich w Fatkowie)

Sktadniki: |

9 tadyg Rabarbaru CliaiSTOLES |
1 mata Cukinia 2508 maki pszenne]j
2 Marchewki Liog masta

1 Por 1 srednie jajo

1 tyzeczka cukru
1/2 tyzeczki soli
40ml zimnej wody

2 mate Buraki (upieczone lub ugotowane)
1 tyzka miodu

1 zgbek czosnku

Swiezy Tymianek (kilka gatgzek)

S61 200 ml kwasnej Smietany 18%

1 duze jajo

1/2 opakowania sera typu Feta

tyzka oleju

Do przesianej maki z solg i cukrem dodajemy posiekane masto, rozcieramy szybko palcami na jednolitg kruszanke, dodajemy jajko i zagniatamy
ciasto, zimng wode dodajemy partiami, aby rozluzni¢ zbyt suche, ciasto, (jesli jest taka potrzeba). Formujemy kule, sptaszczamy, owijamy folig i
odktadamy do lodéwki nal- 2h. Marchew kroimy w plastry i wrzucamy na rozgrzang patelnie z odrobinng oleju, smazymy ok 3-4 minuty na koniec
dodajgc swiezo otarte listki z kilku gatgzek Tymianku. Marchew przektadamy do miski, a na patelnie wrzucamy por pokrojony w paski, dodajemy
szczypte soli i chwile smazymy, gdy sie zeszkli dodajemy ogrobine wody i dusimy 2 min. odparowujgc wode,dodajemy do marchewki. Cukinie
pokrojong w pdtplastry oprészamy szczyptg soli, gdy pusci wode wrzucamy na patelnie i dusimy/smazymy klika minut,pod koniec dodajemy 1
zgbek czosnku przecisSniety przez praske, zdejmujemy z patelni, dodajemy do marchewki z porem. Ciasto chwile ogrzewamy, rozwatkowujemy na
grubos$¢ ok. 4mm, wyktadamy nim forme tgcznie z brzegami (wczesSniej nasmarowang delikatnie mastem). Naktédéwamy starannie widelcem, pieczemy
w temp. 185 C na Srodkowej potce piekarnika w opcji géora—doét ok. 25 minut do zrumienienia. Gotowe ciasto wyciggamy z piekarnika. 5 tadyg
Rabarbaru obieramy z wtokien, kroimy pod skosem na réwne czesSci ok. 2-3 cm. Wktadamy do matego garnka i zalewamy wrzgtkiem do poziomu
rabarbaru, dodajemy tyzke miodu i gotujemy chwle, aby nie stracit swojej jedrnos$ci, wytawiamy, odktadamy do ociekniecia, a nastepnie do
gotugcej sie wody z miodem wktadamy pozostaty rabarbar- pokrojony na dtugie pasy wzdtoz wtdkien (z 1 todygi robimy 3 pasy). Gotujemy chwile,
sprawdzamy czy pasek rabarbaru poddaje sie formowaniu w Slimak, jesSli tak to odtawiamy i studzimy. Na ciasto réwno wyktadamy rabarbar w
kawatkach, wymieszane warzywa (marchew, por i cukinie), nastepnie mieszamy kwasng Smietane z jednym roztrzepanym jajem i potowg sera typu
feta, rozcierajgc go. Polewamy masg warzywa pozwalajgc jej wnikng¢ pomiedzy. Na tak przygotowanej tarcie uktadamy rabarbar w pasach
skrecajgc z nich uprzednio Slimaczki, dociskamy do masy, przy kazdym $limaczku dla ozdoby uktadamy plasterek buraka. Tak przygotowang tarte
wstawiamy do piekarnika, nagrzanego do 180C i pieczemy ok. 35 minut (géra-ddét). Gotowg podajemy na ciepto lub zimno w towarzystwie sataty
skropionej rabarbarowym sosem vinegre.



CHUTNEY RABARBAROWE
(Ania Sawa)

Sktadniki:

duza cebula czerwona
0,5 kg rabarbaru
szklanka cukru

szczypta suszonego chili
gars¢ suszonych sliwek

Wykonanie:

1. Wrozgrzanym garnuszku karmelizujemy cukier az uzyska ztoto brgzowy kolor

2. Cebule kroimy w krgzki i wrzucamy do gorgcego karmelu - karmelizujemy razem okoto
5 minut. Rabarbar kroimy drobno i doktadamy do cukru z cebulg. Karmelizujemy razem
dodajemy drobno pokrojone suszone Sliwki i dusimy okoto 15 minut pod przykryciem.

3. Przyprawy ilos¢ wedtug upodoban (podana ilos¢ jest na tagodne chutney): szczypta
suszonego chili, mata tyzeczka soli, tyzeczka octu ryzowego, lis¢ limonki (po ugotowaniu
mozna jg wyjac !)

Podajemy z serami, wedlinami, pieczywem!



PIKANTNY CHUTNEY Z RABARBARU NA SERZE SERWOWANY
(HANNA PIESNIEWSKA-KAZIMIERCZYK)

SKEADNIKI:
* 1 kg rabarbaru
« 2 czerwone cebule
« 1 jabtko
* 4 zgbkdw czosnku
* 1 szklanka cukru trzcinowego
1 tyzka miodu
1 szklanka rodzynek
« 2 tyzki posiekanego imbiru
1 tyzka gorczycy
1 tyzeczka mielonego ziela angielskiego
1 tyzeczka mielonej kolendry
« 1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow
*« 1/2 tyzeczka cynamonu
* szczypta pieprzu kajenskiego
1 szklanka octu jabtkowego

PRZYGOTOWANIE:

* Obrang cebule i czosnek siekamy.

- Rabarbar obieramy i kroimy na plasterki. Jabtko obieramy i kroimy w kostke. Wszystko wktadamy
do garnka i dodajemy cukier, gorczyce, rodzynki, imbir, ziele, kolendre i pieprz. tgczymy i dusimy
przez 1/2 godziny.

* Po 30 minutach dodajemy ocet, miod, gozdziki i cynamon. Mieszamy i doprowadzamy do
zagotowania.

* Nastepnie gotujemy na mniejszym ogniu okoto 40 minut. « Kiedy CHUTNEY zgestnieje,
przektadamy do wyparzonych stoiczkdédw i pasteryzujemy przez okoto 15 minut.

CHUTNEY najlepiej smakuje schtodzony. Jest DOSKONALYM dodatkiem do serdow i mies.



