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Teenk pd en leekker sandkage. P4 marengs med
nedder. Og pa de ferste, rosenrade rabarber.

Og forestil Dem sa disse tre dejlize ting for-
enet i én himmerigsmundfuld. Des simpelt
hen vare alle tiders forarskage! Sad, men ikke
for meget, og saftig, men ikke for blad.

Selv om vi hiemme hos mig indimellem kun er
to om sddan en fordrskage, har den tendens til at
forsvinde i lobet af en weekend. For bedre kan
en rigtig forarskage ikke smage. Jeg kender i hvert
fald ikke nogen.

Og sa er den sa nem at bage. Det skal bare
geres, mens rabarberen er helt ny. Med sarte,
slanke stilke, som man ikke behgver at fld for
trade. Kik efter i haven, om den er kommet frem,
eller ga til den gode grenthandler, der har den fra
drivhus eller professionelle frilandsgartnere.
Dej: ® 175 g smer eller margarine ® 150 g
sukker @ 2 spsk vanillesukker ® | knsp salt ® 3
@ggeblommer @ 250 g mel ® 2'/2 tsk bagepulver

Rabarbermarengs: ® 3 mggehvider ® 200 g
sukker ® 100 g grofthakkede valneddekerner
(eller grofthakkede, smuttede mandler) ®
(godt) '/2 kg rabarber

Endvidere: ® | lille bradepande med hgje sider
(her ca. 24 x 30 x 5 cm) ® smer eller margarine
til formen ® -2 spsk rasp

RABARBERKAGE MED MARENGSTOP
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Rer smer eller margarine cremet med sukker,
vanillesukker, salt og aggeblommer. Bland mel
med bagepulver og rer det lidt efter lidt i smer-
cremen sammen med malken.

Smer. formen med fedtstof og drys den med
rasp. Haeld dejen i formen og glat overfladen
med en dejskraber eller en bredbladet kniv.

Teaend for ovnen (200°).

Pisk @2ggehviderne naesten stive, pisk sukkeret
i ad 2-3 omgange og pisk det hele stift igen. Skaer
den skyllede og derefter tarrede rabarber i |-2
cm store stykker og vend dem sammen med
naddekernerne eller mandlerne i marengsmas-
sen.

Smer den oven pd dejen, st formen péa
bagepladen midt i den hede ovn og bag kagen i
40-45 minutter.

Lad kagen afkele let i formen pé en bagerist,
for den skaeres i stykker.

Der behgves ikke fladeskum til — men det
smager godt!

Opbevar en eventuel kagerest koligt. Ma-
rengsen vil efterhanden blive en smule bled hist
og pist—men selviom kagen er allerbedst frisk fra
ovnen, smager den dejligt ogsa efter 2-3 dage.
Og den kan derfor ogsd bages dagen fer brugen.

Lzeg bare aldrig folie over kagen. Skal den
gemmes, ber den sta udaekket.



