
Marynowany rabarbar: 800 9 rabarbaru,

2 laski wanilii, 60 9 cukru,

3 fyiki dobrego oclu balsamicznego

Ciaslo: 150 9 masla, 80 9 cUkru,

1 jajko, szczypla soli, 250 9 m~ki,

7 9 (1/2Iorebki) proszku do pieczenia

Kruszonka: 100 9 slopionego masfa,

10 9 cukru. 100 9 m~ki,

100 9 mielonych migdal6w
Dekoracja: 300 9 truskawek, ewenlualnie bila smietana

• Dzieli przed pieczeniem ciasta przygotowujemy marynowany rabarbar.
lodygi czyscimy i kroimy na kawatki. Mieszamy z ziarenkami wyskrobany-
mi z Jasek wanilii, cukrem i octem balsamicznym. Odstawiamy
na noc, aby rabarbar si~ zamarynowat Na drugi dzieli robimy kruche
ciasto, zagniatajqc wszystkie sktadniki. Rozwatkowujemy 2/3 ciasta,
wyklejamy nim sp6d tortownicy 0 srednicy 28 cm. Z reszty ciasta robimy
walek i doklejamy go do bok6w tortownicy, formujqc brzeg. Na kruchym
spodzie uktadamy zamarynowany rabarbar (marynat~ pozostawiamy).
Robimy kruszonk~, rozcierajqc palcami wszystkie skladniki. Posypujemy
roztozony na ciescie rabarbar, pieczemy 50-60 minut w 170°C
z wlqczonym termoobiegiem. Rabarbarowq marynat~ gotujemy, aby
nieco odparowala i zg~stniala - 10 b~dzie sos, kt6rym skropimy
ciasto. Mozna tez podac je z bitq smietanq i udekorowac truskawkami.


