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12.INar blaskjellene er ferdige (NB! De som har apnet seg), legg dem i suppen
som na er servert pa en suppetallerken

13.0Strg over med litt greslgk og en hel eller knust sagtang over.

14.lTa frem en kjele og hell opp i sukker, vaniljesukker, vann og rabarbra. La det
koke | 5-10 min. pa middels varme.

15.0Hell flgte over rabarbrakompotten som er servert i en dessertskal eller i en
suppetallerken.
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