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RIS A LA MANDE MED KIRSEBZARSOVS

4 liter sedmeelk

4 dl vand

600 g gradris

4 vaniljesteenger.

300 g sukker

350 g smuttede mandler
3 knivspids salt

1,4 dl piskeflade

Flaek vaniljestangen og tag kornene ud.

Vandet bringes i kog og risene tilseettes. De koger i vandet et par min. Maelken, va-
niliekorn og vaniljestang tilsaettes og retten bringes i kog under omrgring. Grgden
koger ca. 1 time. Tag vaniljestangen op, afkal graden.

Hak mandlerne, gem en til at komme hel i risalamanden.
Piskefladen piskes til fladeskum.

Rgr mandlerne og sukker i den kolde risengrad (nogle koger greden med sukker).
Nar Ris a I'amanden skal rgres sa skal man lige vurdere hvor tyk graden er blevet
nu den er kold, den kan evt. blandes med lidt meelk eller piskeflade inden flade-
skummet vendes i, vend fladeskummet i lidt af gangen.

Lun Kirsebaersovsen og laeg i skale og seet pa anretterbord

Ris a la mande laegges i store skale og seettes pa anretter bord



