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Vinnare 2009 i Sörmlands Rabarberfestivals Pajtävling på Yxtaholms slott

Vinnare: Hans Naess
Domare: Johan Jureskog , Rolfs kök och Rickard Halleröd, Albert .
Rabarberhallonpaj 

Deg

125 g 
ekologiskt smör, rumstempererat

2,5 dl 
ekologiskt vetemjöl

1 dl 
ekologisk mandel

1 msk 
ekologiskt socker

1 msk 
vatten

Arbeta snabbt ihop smör, mjöl, mandel och socker

Tillsätt vattnet och krama in det snabbt i degen (överarbeta inte)

Tryck ut degen i en pajform. Låt vila i kylskåp i ca 30 minuter.

Grädda i 225grader i ugnen tills degen fått fin färg (gyllenbrun)

Fyllning

500 g 
sörmländsk ekologisk rabarber

1 dl
ekologiska hallon

1 dl
syltade ekologiska rabarber

1 dl
ekologiskt socker

1 msk
ekologiskt potatismjöl

Skär rabarbern fint (högst 1 cm). Fin hacka den syltade rabarbern. Blanda allt i en skål. Fyll pajskalet med blandningen och grädda i ugnen i ca 15 minuter. Håll koll så att det inte bränner. 225 grader skall värmen vara i ugnen

Syltat rabarber
1 kg 
ekologiska rabarber

1 kg
ekologiskt socker

500 ml 
vatten

1 halv 
vaniljstång av god kvalitet

Skär rabarbern i 3 ca långa bitar. Grövre stjälkar delas även på längden. Ställ åt sidan i en skål

Koka socker, vaniljstång och vatten till 117 grader. (eller tills att det blir stor mängd små bubblor). Häll sockret över rabarbern, blanda och låt svalna (rör inte under tiden). När blandningen är sval så har du den mest underbara rabarberkompott du kan tänka dig. (Var försiktig när du håller på med sockret. Det är oerhört varmt och kan ge svåra brännskador)

