
Geroosterde rabarber 
 
 

Wat heb je nodig 
 
150 gram rabarber (rode stengels) 
30 gram kristalsuiker 
2 limoenen 
60 gram crème fraîche (2 eetlepels) 
1 theelepel poedersuiker 
boter om in te vetten      

 

 
 Snijd de uiteinden van de rabarber af. 

 Was de rabarber en snijd ze in stukken van 6 cm. 

 Was 1 limoen en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp de schil van deze limoen met een zesteur of fijne rasp. 

 
 Zet de oven op 140 graden. 

 Vet een ovenschaal in met de boter. 

 Leg de stukken rabarber naast elkaar in de ovenschaal. 

 Strooi de kristalsuiker over de rabarber. 

 
 Strooi de limoenrasp over de kristalsuiker. 

 Dek de ovenschaal af met aluminiumfolie. 

  

  

 
 Zet de ovenschaal in de oven. 

 Bak de rabarber in 1 uur gaar. 

 Haal de ovenschaal uit de oven en zet hem op een onderzetter. 

 Haal de folie eraf en laat het helemaal afkoelen. 

 
 Was de andere limoen en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp de limoen met de zesteur of de fijne rasp. 

 Pers de limoen uit. 

  

 
 Doe de crème fraîche en 1 theelepel limoensap in een schaaltje. 

 Doe de limoenrasp en de poedersuiker er ook bij. 

 Roer alles heel goed door elkaar tot een gladde crème. 

 Het limoensap wat je overhoudt, kun je invriezen. 

 
  
 Neem twee mooie glazen. 

 Verdeel de stukken rabarber over de glazen. 

 Schep de crème op de rabarber, in elk glas evenveel. 

  

 


