Rabarbersuppe

4 pers.

400g tynde rabarberstilke

350g sukker

3/4 l vand

saften af en citron

1/2 stang vanille

150g fedtfattig vanilleis, f.eks. Dream el Minimum

Skær rabarberstilkene i tynde skiver, drys med 50 g sukker og lad stilkene trække i ½ time. Bring vand og resten af sukkeret i kog sammen med citronsaft

og vaniliestangen, der skal være skåret i meget tynde strimler. Kog til sukkeret er opløst. Kom rabarberne i sukkerlagen, tag gryden af varmen og lad blandingen

trække, til den er helt koldt. Juster smagen med ekstra sukker eller citron, afhængig af rabarbernes sødme. Sæt suppen i køleskabet indtil servering og

server med en lille kugle vanilieis. Energi: Fedt 3 %, protein 2 % kulhydrat 95%

Tilberedningstid: ca. 60 min

