Rabarberfisk m/ vanillecreme

Disse små uprætentiøse kager er fine som dessert med vaniljecreme - måske med en bakke jordbær til. Og uden krummelurer er de skønne til en kop te. Hvis der kommer for meget kompot ud af opskriften, så spis det med resten af vaniljecremen.

opskrift til 4 ’fisk’

4 butterdejsplader



750 g rabarber

400 g sukker




melis

æg (pensling)

Skær rabarberne i fine skiver og bland dem med sukkeret i et ildfast fad. Bag ved 200O i ca. 15 minutter – indtil rabarberne er akkurat møre.

Køl af.

Halvér hver skive butterdej – tryk dem evt. lidt fladere - skær på skrå et gittermønster i 4 af dem – læg de 4 hele stykker på bagepapir og pensl kanterne med pisket æg.

Dræn saften af rabarberne, men pas på at bevare dem i fine, hele stykker.

Gem lagen.

Fordel så mange rabarberstykker der kan være på de 4 hele stykker butterdej – klem de 4 med rillerne i fast ovenpå.

Rul kanterne op så kagerne spidser til i den ene ende og klem sammen i den anden ende, så de danner en ’hale’.
Pensl overfladen med æg og drys med sukker bag ved 200 °C til ’fiskene’ er lysebrune og sprøde.

(Bland resten af rabarberstykkerne ned i lagen igen – kan evt. gemmes til kompot ved stegeret.)

vaniljecreme

4 spsk. sukker og 1 vaniljestang køres i en foodprocessor – herefter tilsættes 2½ dl piskefløde eller creme fraiche 38% - piskes til cremet konsistens (alt med ’KNIVEN’)  
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