Rosensgltacl rabarber

Jag &rinte s& Féjrtjust i rabarber, men denna
sglt smakar mest ros. Man kan anvinda olika
sorters rosor men de som doftar starkast
ger ocksa starkast smak. Gammelclags
buskrosor brukar i allmanhet dofta mer an
rabattrosor. Jag har en léng hack med
gammelclags buskrosor av sorten Madame
Plantier, séjag kan Plocka sa mycketjag
behéver, men f6r den som inte har egnha
rosor, eller som inte vill offra dem il sylt,
Fungcrar det dven med Rugosa-rosor som
vaxer vilt. Sgltcn blir vackrast om man har
rod rabarber, annars kan man Férga den

med litct r'dclbetssa& om sglten ser

gréclaskig ut.
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500g rabarber

Rosenblad fran 60 rosor (e”er sa ménga man far tag Pé ...jag vraker Pé )
35 dl sgltsocker (med Pcl(tin)

3 dlvatten

(1 msk rodbetssaft)

Laggrena burkar tillsammans med lock i ugnen i 100
gracler i 30 minuter. Skruva av locken innan du varmer
upp dem eftersom det &r svarare att hantera dem nir de
4r heta.

Tvatta rabarbern och skardenicatem lénga bitar. Koka
Pé svagvarme tillsammans med vattnet tills rabarbern sr
rrjuk och bitarna kokat sonder. Tillsatt sedan
rosenbladen. Lat koka 2-3 minuter till. Tillsstt ev.
rodbetssaft. Hall den heta sglten i de heta burkarna och
satt Pé locket gcnast. (Jag brukar halla burkarna med en
Fuld:ig disktrasa for att inte branna mig. Man far battre
grepp med den 3n med en torr grgtlapp.)

Suzanne Gundler



