Karolines -
Kekken®

INSPRATION SIDEN
1982

Risalamande med
kirseb®rsauce

Der findes et utal af mader at lave risalamande pa og hver familie
har sine traditioner. Her kommer vores bud pd en leekker
risalamande; semised og godt med fledeskum. Velbekomme!

8 personer

Risengred

3 dlvand
+ 180 g grodris (ca. 2 '/, dD
1 liter maelk

100 g smuttede mandler

2 vaniljesteenger - kornene herfra -

2 spsksukker

1s liter Karolines Kokken® Piskeflode 38%

Kirsebasrsauce

1 dl saft fra kirsebaerrene

1 spsk kartoffelmel

2 glas sede syltede kirsebzer (ca. 350 a
2 spsk sukker

Indkluderet i opskriften

http://www.arla.dkfopskrifter/risalamande/
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Risengroed

Bringvand og ris i kog i en tykbundet gryde. Kog risene ved jeavn
varme og under omrering i ca. 2 min. Tilseet maelk og bring

z'_ _"-_gmden i kog ved kraftig varme og under omrering. Skru ned til

rme-‘-reflgryden ica. 1 min og laeg lég Koglca 40min -

Tag en mandelfra og hak resten Rer nsengf@d vamljekom
sukker og de hakkede mandler sammen. Pisk fladen til et let
skum og vend ca. 1/3 af fledeskummet sammen med
riserigreden. Fortseet herefter med forsigtigt af vende resten af
fledeskummet i greden sammen med den hele mandel - hold evt.

noget tilbage, hvis du foretraekker din risalamande lidt fastere i
konsistensen. Smag til. Stil risalamanden tildaekket i keleska b'e}’t_%l

Kirsebaersauce

Roren jevning af saft og kartoffelmel. Kom ber, resten af saften
og sukker i en gryde og bring detikog. Tag gryden af varmen og
kom jeevningen i pa én gang - under omrering. Herefter ma
kirsebaersaucen ikke koge. Rer saucen godt igennem og smag
den til.

Tips

Risalarmanden kan smages til med mere sukker eller det kan
undlades helt - alt efter hvor sed man kan lide sin risalamande.
Risalamanden kan ogsh tils=ttes lidt rom eller sherry eller flere
mandler.

Rist evt. de smuttede mandler - det intensiverer smagen.
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