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4 portioner

Inkokt rabarber Krossade drémmar Kardemummagradde

» 4.5 stjalkar spada 25 g rumsvarmt smor « 2 dl vispgradde
glasrabarber (ca 300 g)

3/4 dl strosocker ¢ nymalen kardemumm

* 21/2 dl vatt
e chuiten 1/2 tsk vaniljsocker

e 2 dl strosocker Tddirapsolia

 1/2 vaniljstang 1 krm hjorthornssalt
eller 2 krm bakpulver

1 dl vetemjol




Gor sa har

Krossade drommar.

Satt ugnen pa 150 grader. Ror samman smor, socker och vaniljsocker i en bunke.
Tillsatt oljan, lite i taget, och darefter hjorthornssalt eller bakpulver och mjol. Knada
till en deg, och smula den pa en plat med bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen
10-15 minuter. Lat svalna pa platen.

Glasrabarber.
Skar rabarbern i valfria bitar och lagg dem i en form. Koka upp vatten och socker i

en kastrull tills sockret I6st sig. Dela och skrapa ut frona ur vaniljstangen och tillsatt
dem i sockerlagen. Hall den heta lagen over rabarbern, tack med lock, och lat den
sta tills den ar mjuk.

Kardemummagradde.
Vispa gradden och smaksatt med nymalen eller finstott kardemumma.

Servering.
Servera rabarbern med kardemummagradden och smula 6ver de krossade
drommarna.




HANNA LUKOWIESKY

Hanna Lukowiesky ar fodd pa Gotland och uppvuxen i Sanda. Hon jobbar sedan tva ar
pa KRAV-certifierade Lilla Bjers Gardskrog, strax soder om Visby. En arbetsplats dar
ekofilosofin ar total. Lilla Bjers, som sedan 1997 drivs av Margareta och Goéran Hoas
med familj, kan idag stoltsera med ett flertal kockar som vinnare inom gastronomi och
da aven som EKO-kvalificerade.

Idag &r Hanna kdkschef pa Lilla Bjers. 2018 tog hon hem priset som Arets EKO-kock.
Hennes vinnande ratt var med rotselleri som grund. "Ett energifyllt arbete som
speglar sig bade i kok och pa tallrik. Med stor omsorg och karlek for ravaran och
respekt for dess ursprung”, var juryns motivering vid vinstceremonin i Vax;jo.

Hanna alskar Bjers jordgubbar och den vita sparrisen. Att fa laga till det gotlandska
lammet vardesatter hon starkt.

Pa fragan vad hon tanker gora i framtiden ar det otvetydiga svaret:

- Att jobba som kock.



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
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