Krol babcinych rabat poleca
sie do miesa. Jak zrobié sos
z rabarbaru?

Rabarbar, cho¢ zwykle kojarzony z deserami i pysznymi ciezkimi
drozdzéwkami, Swietnie sprawdzi sie do grilla. Sos z rabarbaru
do miesa to idealny dodatek do pieczonej na ruszcie
wieprzowiny.

Rabarbar jest dostepny caty rok, ale ten przysmak najlepiej
smakuje wtasnie teraz. W dziecinstwie zajadat*o go prosto z
grzadki, wystarczyto zanurzy¢ todyge w cukrze. Najprostszy
mozliwy deser, ale nie tylko. Rabarbar sprawdza sie swietnie
takze jako dodatek do dan wytrawnych.

Sos z rabarbaru do wieprzowiny

Do przygotowania sosu z rabarbaru do wieprzowiny bedziesz
potrzebowa¢ zaledwie kilku sktadnikow.

Sktadniki:

=1 kg todyg rabarbaru

=1 kg cukru

=3 cm startego imbiru

» skdrka otarta z jednej cytryny

Jak zrobi¢ sos z rabarbaru do
miesa?

Przygotowanie sosu z rabarbaru, ktdéry idealnie pasuje do dan
wytrawnych, jest banalnie proste. Z podanej ilosci sktadnikéw
przygotujesz okoto 5 stoiczkéow, ktére w zimowych miesigcach
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przypomng ci smaki lata.

1. Rabarbar dok*adnie oczy$¢ z wtodkien i umyj pod biezaca
wodg.

2. Pokréj *odygi w okoto 5 mm plasterki.

3. Sparz cytryne i doktadnie ja wyszoruj. Zetrzyj skdérke na
bardzo drobnej tarce, uwazajac, by nie naruszy¢ biatej
warstwy.

4. Na tarce zetrzyj okoto 3 cm obranego kt*agcza imbiru.

5. Wymieszaj rabarbar z imbirem i skdérkg cytryny. Odstaw na
catg noc do loddowki.

6. Przet6z rabarbar do garnka z grubym dnem i dodaj cukier.

7. Gotuj na matej mocy palnika oko*o 5 godzin, czesto
mieszajac.

8. Sos jest gotowy, kiedy rabarbar zmniejszy swoja
pojemnos¢ o potowe.

9. Gorgcy sos przetdoz do wyparzonych stoikdéw i mocno
zakre¢. Odstaw do wystygniecia.

Do czego podawac?

Sos z rabarbaru sSwietnie komponuje sie z pieczeniami z
wotowiny, a takze domowymi pasztetami. Pasuje takze do
grillowanych serdéw: typu camembert czy halloumi.



