Przygotowanie rabarbaru do
ciasta — jak obraé¢ 1 pokroid
idealnie

Idealny rabarbar do ciasta powinien mie¢ intensywnie czerwone
lub rézowe *odygi — im bardziej nasycony kolor, tym stodszy
smak i piekniejszy kolor wypieku. Podczas zakupu zwracaj uwage
na:

= Sprezystos¢ *odyg — powinny by¢ jedrne i twarde,
uginajgce sie tylko nieznacznie pod naciskiem

= Gtadka powierzchnie bez peknie¢ i uszkodzen

= Btyszczacg skérke bez plam i przebarwien

- Swieze liécie (je$li sa) — powinny byé zielone i jedrne,
nie zwiedniete

Pamietaj, ze zbyt cienkie todygi rabarbaru (ponizej 1 cm
srednicy) moga by¢ kwasniejsze i wtdkniste, natomiast zbyt
grube (powyzej 3 cm) czesto bywajg tykowate i mniej soczyste.

Sezonowos$¢ 1 przechowywanie

Najlepszy rabarbar pojawia sie na polskim rynku od kwietnia do
czerwca, z szczytem sezonu przypadajgcym na maj. Wczesny
wiosenny rabarbar jest delikatniejszy i mniej kwasny, idealny
do ciast. PdZniejsze zbiory (lipiec-sierpien) charakteryzuja
sie intensywniejszym, bardziej cierpkim smakiem i twardszag
struktura.

Aby zachowa¢ Swiezo$¢ rabarbaru przed wykorzystaniem:

= Przechowuj nieumyty rabarbar w lodéwce, owiniety w
wilgotny recznik papierowy i wtozony do perforowanego
woreczka

= Maksymalny czas przechowywania to 5-7 dni, cho¢
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najlepsze rezultaty uzyskasz uzywajac rabarbaru w ciagu
2-3 dni od zakupu

= Mozesz rowniez pokroi¢ rabarbar i zamrozi¢ go na ptasko
w woreczkach — zachowa Swiezos¢ nawet do 8 miesiecy

Mtody a starszy rabarbar rdéznig sie znaczgco wptywem na smak
ciasta. Mtode *odygi (ciensze, jasniejsze) sg delikatniejsze w
smaku i wymagajg mniej cukru do zrdéwnowazenia kwasowosSci.
Starsze *todygi (grubsze, ciemniejsze) nadajag ciastu
intensywniejszy smak, ale potrzebujg wiecej stodzenia 1
dtuzszego czasu pieczenia, by zmiekty.

Technikli obierania 1 krojenia
rabarbaru

Profesjonalne przygotowanie rabarbaru do ciasta wymaga
odpowiednich technik, ktére zachowaja jego smak i strukture.
Prawidtowe obrobienie tego wiosennego sktadnika znaczagco
wptywa na jakos¢ finalnego wypieku.

Doktadne mycie 1 przygotowanie %todyg

Pierwszym krokiem jest doktadne oczyszczenie todyg rabarbaru
pod biezgcg wodg. Zwrd¢ szczegdlng uwage na zagtebienia i
bruzdy, gdzie moze gromadzi¢ sie ziemia. Po umyciu osusz
todygi recznikiem papierowym, aby nadmiar wilgoci nie wptynat
na konsystencje ciasta.

Wskazowka eksperta: Przed przystgpieniem do obroéobki
rabarbaru, sprawdz jego Swiezos¢ — todygi powinny byc¢ jedrne
1 sprezyste. Zwiedniete czesci odetnij, poniewaz mogg nadac
wypiekom gorzki posmak.

Nastepnie usun 1liscie i twarde koncdowki %*odyg. LisScie
rabarbaru zawierajg szkodliwe szczawiany 1 sg niejadalne.
Odetnij je okoto 1-2 cm od poczatku todygi. Podobnie postepuj
z dolnymi, zdrewniatymi kohAcOwkami — usun okoto 1 cm od



podstawy.

Techniki krojenia do wypiekow

Kluczowym elementem przygotowania rabarbaru jest usuniecie
wtoknistej skoérki, szczegdélnie z grubszych i starszych %*odyg.
Mozesz to zrobié¢ na dwa sposoby:

1. Metoda obieraczki — delikatnie zdejmij cienkg warstwe
skérki uzywajac obieraczki do warzyw, podobnie jak przy
obieraniu marchewki.

2. Metoda noza - natnij delikatnie koniec %*odygi 1
pociggnij, aby zdja¢ wtokniste pasma wzdtuz catej
dtugosci.

Sposéb krojenia rabarbaru zalezy od rodzaju przygotowywanego
ciasta:

- Do ciast drozdzowych i kruchych najlepiej sprawdzajag sie
kawatki o dtugosci 1-2 cm, ktére rdéwnomiernie
rozprowadzag sie w cieScie.

= Do tart i plackéw idealne sg ukos$ne plastry o grubosci
okoto 0,5 cm, ktére tworzag efektowng warstwe.

= Do ciast biszkoptowych i ucieranych sprawdzg sie kostki
o wymiarach 1x1 cm, zapewniajgce réwnomierne
rozprowadzenie w masie.

Optymalna wielko$¢ kawatkoéw powinna by¢ dostosowana do czasu
pieczenia — im dtuzszy czas wypieku, tym wieksze mogg by¢
kawatki rabarbaru. Do szybko pieczonych ciast (20-25 minut)
przygotuj drobniejsze kawatki (0,5-1 cm), a do dtuzej
pieczonych wypiekéw (45-60 minut) mozesz pokroi¢ rabarbar na
wieksze czes$ci (1,5-2 cm).

Jesli planujesz przygotowaé¢ rabarbar do mrozenia, pokréj go na
kawatki odpowiednie do przysztego zastosowania, roztdéz na
blasze wytozonej papierem do pieczenia i zamroZ wstepnie przez
2 godziny. Nastepnie przetéz do woreczkédw prézniowych, oznacz
datg i przechowuj do 10 miesiecy. Taki rabarbar mozesz dodawad



bezposrednio do ciasta bez rozmrazania.



