Risalamande (12 pers) med kirsebaersauce.

12 personer

2V dl. Gragdris

1% 1. Meelk

12 tsk. Vaniljesukker
150g. Mandler

4 spsk. Sukker

6 dl. Piskeflade

e Dagen fgr risalamanden skal serveres laves risengrgden.
Heeld gradris og meelk i en stor gryde og kog op under
omraring. Nar risengraden koger, skrues ned for varmen
og risengrgden koger ved svag varme i 30-45 minutter
indtil risengragden har en tyk konsistens - husk at rgre
indimellem s& maelken ikke braender pa. Seet risengraden
I kgleskabet natten over.

e For at lave risalamanden rgres sukker og vaniljesukker i
den kolde risengrgd. Mandlerne smuttes og hakkes groft.
Husk at gemme en mandel til mandelgaven!

e Mandlerne rgres i risalamanden. Pisk fladen til fladeskum
og rar ogsa denne i risalamanden. Kom risalamanden i
kaleskabet indtil den skal serveres.

e Varm kirsebeersovsien gryde.

Gleedelig jul!



