Ris alamande

Opskrift til 4-6 portioner
Her kan blive til 4 store portioner ris alamande, eller 6 lidt mindre.

Kog din risengrgd i god tid inden, sa den kan na at kale helt af. Jeg har sat tiden pa opskriften til at
vaere et degn, fordi du netop koger risengrgd dagen inden. Men har du en kold risengrgd, sa tager det
ikke mere end 15 minutter at smaekke denne omgang sammen.

Samlet tid
1 dagn, hvis du koger risengrgd dagen inden

Ingredienser

e 450 g feerdigkogt risengragd (ca. 1,5 dl grgdris + 2 dl vand + 1 lille nip salt + 6 dl sedmaelk)
1 vaniljestang + 2 spsk. sukker

2,5 dl flade

50 g mandelsplitter

server med kirsebaersauce, eller appelsinsirup og evt. ogsa braendte mandler

Sadan ger du

Kog din risengragd op og lad den kgle helt af. Jeg koger risengrgden dagen far.

Flaek vaniljestangen og skrab kornene ud. Bland dem pa et skaerebraet med sukker.

Pisk flgde til en let skum.

Kom det hjemmelavede vaniljesukker, fladeskum og mandelsplitter ned til risngraden og vend
det rundt.

5. Server med kirsebaersauce som varmes kort op.

N E

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 1 af 1


https://juliebruun.com/risengroed-med-kanel-kokossukker/
https://juliebruun.com/risengroed-med-kanel-kokossukker/

