RIS A L AMANDE MED KIRSEBARSAUCE

6 personer
100 g gredris

; 7 dl sgdmeelk
“ { Yo 35 g sukker
3 3gsalt

en kvart vanillestang
3,5 dl piskeflade pisket til skum
50 g grofthakkede mandler

Kog maelk, sukker, salt og vanille op. Skyl risene grundigt, lad dem afdryppe
godt og kog dem magre i maelken ved lav varme. De ma ikke koge helt ud.

Heeld risengraden i en skal, drys med lidt sukker og lad den kgle af.
Vend med fladeskum og hakkede mandler.

Kirsebaersauce:

100 g udstenede frosne kirsebaer
1 dl kirsebeersaft/blandet rad saft
ca. 75 g sukker

en kvart kanelstang

lidt stjerneanis

citronsaft

ca. 1 spsk Maizena

lidt kirsebaervin

Kog kirsebaer, saft, sukker og krydderier op. Smag pé den og tilsaet evt. mere
sukker. Rgr Maizena med lidt vand og jeevn herefter saucen med Maizenablan-
dingen.

Lige far servering tilseettes et skveet kirsebaervin.

it
FREDERIKSDAL KIRSEBARVIN

Opskrifter af Jan Friis-Mikkelsen, Restaurant Tinggarden, www.tinggarden.dk
Dansk Kirsebaervin fra Frederiksdal Gods, Lolland. www.frederiksdal.com




