Risalamande med kirsebarsauce

Som afslutningen pa julemiddagen skal der selvfglgeligrisalamande med
lun kirsebaersauce til. F4 her Adam Aamanns opskrift pa risalamande lavet
pa risengrgd med masser af vanilje og en hjemmelavet og laekker
kirsebaersauce. Og husk mandlen!

Begynd dagen for servering med at koge risengrgd. Kirsebaersaucen kan
med fordel laves flere dage i forvejen.

TILBEREDNINGSTID:2 TIMER ANTAL PORTIONER:6 PERS.

INGREDIENSER

RISENGR@D
e 180 ggrgdris
o 1lspdmaelk
e 2dlvand
e 1 stang polynesisk vanilje
e 3-4 spsk. sukker

RISALAMANDE
e 100-120 g smuttede mandler
o 4% dl piskeflpde
e 30-40 g flormelis

KIRSEBZARSAUCE
e 400 g frosne kirsebaer uden sten
e 100 g mork r@grsukker
e 1 stang kanel
e 1 stk. stjerneanis
e 1% spsk. majsstivelse
e 3 spsk. vand
e 1 dl aegte kirsebaervin

e (eks. fra Frederiksdal)



FREMGANGSMADE
Risengrod

Fleek den polynesiske vaniljestange (eller brug evt. 2 stk. bourbon vaniljestaenger).
Skrab kornene ud og kom den hele vaniljestang, samt korn, i en tykbundet gryde
med vand og maelk.

Kog op, tilszet risene, r@r rundt og kog sagte i 2 minutter. Saet |ag pa gryden, sluk for
blusset og lad det sta og traekke i 10 min.

Re@r rundt i gryden og kog op igen, saet 1ag pa og sluk for blusset. Forsaet sadan den
naeste time med at koge op, r@re rundt osv., 5-6 gange undervejs.

Kog til sidst risengr@den op og kog igennem et par minutter. Hzeld den i en beholder
og husk at vaniljestangen skal med.

Drys gverst med sukker (dette gor at risengrgden ikke traekker skind og sukkeret
sgder ris a la manden).

Saet lag eller film pa og saet risengrgden i kpleskabet natten over.

Risalamande

Bag de smuttede mandler i ovnen ved 150 grader i 6-7 minutter. De skal ikke have en
ristet smag, men kun varmes godt igennem, da de derved bliver ekstra sprgde. Hak
mandlerne fint.

Pisk flgden til letpisket konsistens - Det er meget vigtigt, at den ikke overpiskes.

Tag risengrgden ud af kgleskabet, fjern vaniljestangen og kom den i en stor skal.

R@r de hakkede mandler i og derefter % del af fladeskummen og 30 g florsukker. Fold
det hele sammen og smag til evt. med mere florsukker og resten af fledeskummet.
Tip: Lad gerne risalamanden traekke 1time eller mere i kpleskabet inden den spises...
og husk mandlen!

Kirsebaersauce

Kog kirsebaer og sukker op i en kasserolle, kog igennem 3-4 min. og heeld
kirsebzerrene i en sigte i en skal.

Kom saften tilbage i kasserollen og kog den op med kanel og stjerneanis. Kog saften
ind til cirka halvdelen og skru ned for blusset, sa det kun simrer.

R@r majsstivelsen ud i vand og hzeld det i kirsebzersaften. Kog igennem og tilsaet
kirsebeerrene fra sigten. Kog op.

Haeld til sidst kirsebaervinen i, rgr igennem og tag gryden af blusset.

Tip: Kirsebzersaucen kan med fordel laves flere dage fgr, da den har godt af at sta og
traekke med krydderierne i kgleskabet i op til 10 dage. Husk at fiske kanelstang og
stjerneanis op, inden kirsebaersaucen lunes igennem og serveres til risalamanden.
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