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DET VILDE KO@KKEN HOS JULIEVHEY

hla EUTTA& KIRSEB/ERGELE

4 personer

BuUNDKNAS
4 spsk. mandelflager
12-16 Amarena kirsebaer

Ris coTTa

2 blade husblas

50 g hvid chokolade

Y5 vaniljestang

3 dl piskeflode

50 g sukker

250 g kold risengred, se opskrift
1 smuttet mandel

KIRSEBAR-GELE

2 blade husblas

1% dl konc. kirsebzrsaft
1 dl sukker

K1rAssisK RISENGR@GD
4 personer

160 g gredris
2 dl vand
1 tsk salt

8 dl sedmalk
evt. vaniljesukker

JAGT, VILDT & VABEN

3i1- RIS MED ROS
Hver jul laver jeg en ny variant af den klassiske juledessert risalamande. Familien
er altid spaendt pd at smage den nye version, som ofte bliver til et nyt julehit i
kekkenet.

Her fér I min version Risalamande 2020 forkleedt som panna cotta med hjem-
melavet kirsebeergelé. Den er lavet pd en almindelig risengred, som der ogsi fol-
ger opskrift pa. Og hvis du ensker klassisk risalamande, sa bare i med skummet!

BunDknas: Rist mandelflagerne gyldne pa en tor pande. Lad dem atkele pa ba-
gepapir. Hak kirsebarrene og vend dem med de ristede mandelflager. Fordel
knasset i bunden af fire dessertglas.

Ris corta: Udbled 2 blade husblas i koldt vand. Hak chokoladen fint og kom
den i en skal. Flek vaniljestangen og skrab kornene ud. Varm fleden op i en
gryde, til lige under kogepunktet. Tilszt vaniljekorn og sukker, skru ned for var-
men og lad det simre i 10 minutter, under omrering. Held fladen over chokola-
den og rer til den smelter. Knug vandet fra husblassen og smelt den i den varme
fledeblanding. Rer forsigtigt og tilsat den kolde risengred. Vend rundt og fordel
fledegreden i de fire glas over knaset. Kom en hel smuttet mandel i ét af glas-
sene, og set dem pé kol i et par timer eller natten over.

KirsEBAR-GELE: Udbled 2 blade husblas i koldt vand. Kom kirsebzrsaft, sukker
og en kanelstang i en lille gryde og varm op, til sukkeret smelter. Sluk for var-
men og lad det std og traekke i 10 minutter. Fjern kanelstangen og smelt hus-
blassen i den varme kirsebarlage. Haeld blandingen i en lille kande og lad den
afkele i 10 minutter. Fordel forsigtigt kirsebaerlagen over den stivnede ris cotta i
glassene og sat dem pé kel i min. 2 timer, si lagen bliver til gelé.

Voila! Risalamande version 20.20!

TIP: Tag gerne dessertglassene ud af keleskabet 20 minutter for servering.
Server evt. med afkelet Frederiksdal kirsebaervin - og leekker kirsebersaft til de

mindste.

RISENGROD Kom ris, vand og salt i en gryde og kog op i 2 minutter under omre-
ring. Tilset melk og kog op til lige under kogepunkt, under konstant omrering.
Skru ned for varmen og rer i risene i 5 minutter, sa de ikke breender pa. Lad ri-
sene simre under lag i 30 minutter og rer let hvert 10. minut.

Afkel risengreden til stuetemperatur pd kekkenbordet og lad greden satte sig.
Smag evt. til med vaniljesukker.

RISALAMANDE Hvad du ensker skal du fi...
- og rort med flodeskum og hakkede mandler bliver kold risengred til en klassisk
risalamande. Husk de syltede Amarena-kirsebeer til! »
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