Søren Gerriche´s is

½ bundt rabarber

2 dl vand

5 spsk lynghonning

1 dl drænet youghurt

3 dl piskefløde

8 æg

125 g sukker

jordbær efter smag

Rabarberne istandgøres og skæres i små stykker og koges med vand og honning ved svg varme til væsken er forsvundet. Tilsæt jorbærrene og lad gryden simre

til det en lind grød.

Pisk fløden let og bland den drænede youghurt i.

Pisk æggene med sukker til de er hvide og luftige.

Bland de piskede æg med youghurt/fløde blandingen. Tilsidst vendes den afkølede frugtmasse forsigtigt i, undgå at det bliver en ensartet lyserød masse men

lad gerne frugtmassen trække streger i ismassen.

Isen frysses 3 timer inden servering.

