MARTANNE'S RTSALAMANDE X { { P

1 kop gredris

1% kop vand VNRKSTED F
1 liter sgdmaelk HP\NDP\RBH
1 fed vaniljestang
Lidt reklame:
100 g mandler vanilla-vanilla.dk har
% | piskeflpde rigtig gode og fede
vaniljestaenger fra

1 spsk flormelis Uganda til rimelig pris
DAG 1

Fyld en kaffekop med grgdris og op i en gryde med det.
Fyld kaffekoppen med vand 1% gang og op i gryden med det.
Fuld skrue pa blusset og lade koge 2-3 min.

Tilseet sgdmeelk til kogebobler forsvinder.

Skrab vaniljekornene ud af 1 fed vaniljestang (eller 2 tynde), og saml dem med en spsk flormelis. Gem det til i morgen, nar du
skal montere risalamanden.

Tilseet “skraellen” af vaniljestangen til den varme grgd.

Skru ned pa blusset og lad risengrgden koge svagt mens du Igbende spaeder op med maelk. Rgr rundt efter behov, sa du sikrer,
at grgden ikke braender pa. Ggr den det, er alt tabt.

Nar greden er kogt faerdig (ca. 1% time) tages den af blusset. Over i en stor skal med den og pa kel. Lad vaniljestangen blive i
graden.

DAG 2

Nu har du en kold og fast gred som er klar til at blive monteret.

Kog og smut 100 gram mandler og hak dem groft.

Pisk fladeskum af % liter flgde. Konsistensen skal veere fast, men ikke grynet.

Tag vaniljestangen op af grgden, sa du kan rgre rundt uden problemer.
Vaniljekorn og flormelis fra dag 1 rgres i den kolde grgd.

Tilseet fladeskum lidt ad gangen indtil smag og konsistens er perfekt.

Vend mandlerne i og laeg vaniljestangen tilbage indtil greden skal serveres.

Serveres iskold med amarena eller lun kirsebarsovs
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