Hjemmelavet koldskal

med vanilje, rabarberkompot og honningristet havre

1 liter tykmaelk

2 liter kaernemaelk

1 vaniljestang

200 g havregryn

500 g rabarberstaengler
2 citroner

1 dl honning

330 g r@rsukker

Tjek, at du selv har: Salt

Tip: Denne opskrift giver ca. 3% liter koldskal, som kan holde sig pd kal i en lufttaet beholder i ca. 3
dage.

Koldskal med vanilje

2 citroner

1 vaniljestang

150 g rgrsukker

1 liter tykmaelk

2 liter kaernemeelk

1. Skyl de to citroner. Riv skallen fint af den ene citron, og halvér derefter resten af citronen.
Halvér ogsa den anden citron.

2. Flaek vaniljestangen pa langs og skrab vaniljekornene ud pa et skaerebraet. Tilsaet 1 tsk
sukker til kornene pa braettet, og skrab sukker og korn sammen til korn-massen er brudt op
og blandet godt med sukkeret.

3. Kom vaniljesukkeren og resten af de 150 g r@rsukker, lidt revet citronskal og saften
af 1 citron i en stor skal. Pisk det hele, fx med en elpisker, til sukkeret oplg@ses.

4. Pisk tykmaelk og kaernemaelk i, og smag til, om koldskalen skal veere sgdere. Szt koldskalen
i kpleskabet indtil brug.



Rabarberkompot

Alle rabarberstaenglerne
180 g rgrsukker

1. Skyl rabarberstaenglerne, skaer de tgrre ender af, og skaer staenglerne i 1 cm tykke skiver.

2. Kom rabarber, rgrsukker, lidt revet citronskal, % dl vand og saften af 1 citron i en
gryde. Kog op, og lad det smasimre i ca. 10 min. Smag til med r@rsukker og citronsaft.

Honningristet havre
200 g havregryn

1 dl honning

1 knivspids salt

1. Rist grynene pa en varm, tgr pande i 1-2 min.

2. Tilseet 1 dl honning og en lille knivspids salt, og rist i yderligere et par minutter. Rgr
undervejs, sa det ikke braender pa, og honningen bliver jeevnt fordelt.

3. Heeld det hele ud pa et stykke bagepapir, og lad flagerne kgle af.

Servering
Servér iskold koldskal med rabarberkompot, og top med honningristet havre.
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