Let geleret rabarber Consommé med mynte og vanilje

4 stk. rabarberstænger

80 gram sukker

2 dl. sød hvidvin(evt. Muscato d’Asti eller dessertvin )

1 stang vanilje (indmaden)

¼ bundt mynte

1½ blad Gelatine

Rabarberne vaskes og skæres i kvarte. De kommes i et ildfast fad med vaniljestangen, sød vin og sukkeret. De dækkes til med alufolie og bages i ovnen ved

125 grader i 40 minutter. Når rabarberne er færdige tages de op. ½ af lagen gemmes til sorbet. Resten af lagen tilsættes den udblødte husblas og mynte.

Det kommes i tallerkener og sættes på køl. Rabarberne skæres i passende stykker og kommes i suppen. Desserten skal serveres iskold.

