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Prvním jarním &bdquo;ovocem&ldquo; v na&scaron;í kuchyni bývá pravidelnÄ› rebarbora. Letos nám na zahrádce kvÅ¯li
suchu zrovna moc neroste, ale na pultech obchodÅ¯ je celkem bÄ›Å¾nÄ› k dostání. Rebarbora je docela zajímavá rostlinka.
Je to zelenina, i vypadá jako zelenina, ale pouÅ¾ívá se jako ovoce. Pochází ze severního Mongolska a ÄŒíny. Pro úpravu v
kuchyni pouÅ¾íváme Å™apíky.
           ReveÅˆ podporuje krevní obÄ›h, je moÄ•opudná a pÅ¯sobí protiskleroticky. Obsahuje znaÄ•né mnoÅ¾ství draslíku, vápníku,
fosforu a hoÅ™Ä•íku, dále Å¾elezo a jód. Vitamínu C kupodivu nemá mnoho (aÄ•koli chutná hroznÄ› kysele), asi polovinu co
citron, ale na jaÅ™e, v dobÄ› její skliznÄ›, je pro organismus velice cenný. Dále obsahuje provitamín A, vitamín E, vitamíny
skupiny B a Å™adu kyselin. 
ObÄ•asné pouÅ¾ití rebarbory z jara je prospÄ›&scaron;né (pozdÄ›ji uÅ¾ obsahuje pÅ™íli&scaron; mnoho kyseliny
&scaron;Å¥avelové), ne v&scaron;ak lidem s moÄ•ovými kameny, Å¾luÄ•níkovými a jaterními chorobami. Ke zmírnÄ›ní úÄ•inkÅ¯
kyseliny &scaron;Å¥avelové doplÅˆujeme vÅ¾dy pokrmy z revenÄ› mléÄ•nými výrobky.   REBARBOROVÝ MÅ˜ÍÅ½KOVÝ KOLÁÄŒ na tÄ›sto:
300g polohrubé mouky
150g pískového cukru
1 balíÄ•ek vanilkového cukru
1 lÅ¾íce citrónové &scaron;Å¥ávy
1 lÅ¾íce rumu
6 lÅ¾ic oleje
1/8 l vody
½  kypÅ™ícího prá&scaron;ku do peÄ•iva
2 Å¾loutky2 bílky vy&scaron;lehané do snÄ›hu
3-4 velké Å™apíky rebarbory + 3-4 lÅ¾íce pískového cukru
rozinky na ozdobu na mÅ™íÅ¾ky:
kostka nebo vaniÄ•ka tvarohu
1 vajíÄ•ko
2 lÅ¾íce pískového cukru
1 balíÄ•ek vanilkového cukru
1 lÅ¾iÄ•ka citrónové &scaron;Å¥ávy      OÄ•istíme, oloupeme rebarboru a nakrájíme na slabé plátky &ndash; asi 3 mm silné.
U&scaron;leháme tvaroh na mÅ™íÅ¾ky, kostkový tvaroh dle potÅ™eby malounko naÅ™edíme mlékem. V&scaron;echno urÄ•ené
&bdquo;na tÄ›sto&ldquo; spoleÄ•nÄ› dobÅ™e vy&scaron;leháme, pak opatrnÄ› zamícháme/zabalíme sníh, hotové tÄ›sto vylijeme
na hluboký plech vyloÅ¾ený peÄ•ícím papírem a stÄ›rkou rovnomÄ›rnÄ› rozhrneme po plechu.   Na pÅ™ipravené tÄ›sto pravidelnÄ›
rozloÅ¾íme rebarboru a lehce pocukrujeme asi tÅ™emi aÅ¾ Ä•tyÅ™mi lÅ¾ícemi cukru. Navrch ozdobnÄ› do mÅ™íÅ¾ek nastÅ™íkáme tvaroh,
pokud nám vyzbyde, tak zbytek rozdÄ›líme do kopeÄ•kÅ¯ uprostÅ™ed Ä•tvercÅ¯ a &bdquo;esteticky doladíme&ldquo; rozinkami.
Hotový koláÄ• bÄ›Å¾ným zpÅ¯sobem upeÄ•eme.P.S.  MÅ™íÅ¾ky na koláÄ• si udÄ›lá kaÅ¾dá kuchaÅ™inka podle toho, co má doma za
cukráÅ™ské koncovky na sáÄ•ky nebo pistolku/stÅ™íkaÄ•ku. VýbÄ›r je na trhu docela zajímavý a &scaron;iroký, takÅ¾e u tvarohu
záleÅ¾í jen na tom, co kdo zrovna najde doma. Já dÄ›lala kopeÄ•ky klasickou hvÄ›zdiÄ•kou a mÅ™íÅ¾ky placatou-zubatou
koncovkou :o).  Pokud ov&scaron;em tÅ™eba nemáte Ä•as Ä•i náladu
piplat se s koláÄ•em,
mÄ›la bych pro vás
jednoduchou rychlovku:  
REBARBOROVÝ KRÉM        1 - 2 velké Å™apíky rebarbory pokrájíme na men&scaron;í kousky, malouÄ•ko podlijeme vodou a
podusíme. Du&scaron;enou rebarboru pÅ™elijeme do hlub&scaron;í mísy, pÅ™idáme sáÄ•ek vanilkového cukru, malý kelímek
bílého jogurtu (anebo dva malé jogurty, jak chcete) a spoleÄ•nÄ› rozmixujeme. 
     K hotovému základu pÅ™idáme litr bÄ›Å¾ným zpÅ¯sobem uvaÅ™eného a oslazeného vanilkového pudingu a znovu
promícháme nebo umixujeme. Pokud vám krém vy&scaron;el moc Å™ídký, mÅ¯Å¾ete a nemusíte do nÄ›j rozmixovat
je&scaron;tÄ› kousek tvarohu v kostce (ne ve vaniÄ•ce).       Hotový krém, pokud je potÅ™eba, dosladíme vanilkovým nebo
obyÄ•ejným pískovým cukrem a je&scaron;tÄ› lehce promixujeme (aÅ¥ se cukr rozpustí), rozlijeme do mistiÄ•ek a dozdobíme dle
vlastního vkusu.       VÅ™ele doporuÄ•uju, pokud máte tu moÅ¾nost, ozdobit lísteÄ•ky Ä•erstvé meduÅˆky &ndash; má úÅ¾asnou
jemnÄ› citrónovou vÅ¯ni i chuÅ¥ a ke zdobení pudingÅ¯ a krémÅ¯ se skvÄ›le hodí. S pomÄ›rem pudingu, jogurtu a tvarohu lze u
rebarborového krému rÅ¯znÄ› experimentovat, nÄ›kdy to chutná víc do pudingu, nÄ›kdy spí&scaron; do ovocného tvarohu,
prostÄ› si to namíchejte tak, jak se vám bude chtít.   PÅ™íjemné jarní pochutnání vám v&scaron;em pÅ™eje  Markétka   
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