Risengrgd.

Ingredienser

1 1/2 liter maelk - 160 gram gredris

1/2 tsk. salt - Smar

Tilbehgr

1 tsk. kanel - 2 spsk. Sukker - Smgr

Smgr en tykbundet gryde med smgr.

Bring mzelken i kog.

Hzeld risene i under omrgring.

Damp varmen og laeg 1ag pa gryden.

Kog grgden ved svag varme i ca. 50 minutter, rgr af og til i gryden.
Nar risene er kogt, slukkes for varmen og gréden smages til med salt.
Serveres med en klat smgr samt kanelsukker.

Drikkelse: Julegl eller saft
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Julemaerkehjemmenes ris a I'amande (4 pers.):
1 dl gregdris, 1 del vand, 4 dl skummet- mini- el. letmaelk, 50 gr. smuttede

og groft hakkede. mandler, 1/4 tsk. salt, 1/2 stang vanilje, 1/2 dl. florsukker, 1 dl. Matildecreme.



Kog risene op med vandet, og lad det koge 4-5 min.

Tilseet maelken og rgr konstant indtil det koger godt.

Tilsaet salt og laeg lag pa.

Pak gryden godt ind i dyner, og lad den std minimum 1 time, gerne laengere.

Afkgl greden og rgr den med florsukker, hakkede mandler og kornene fra vanilje stangen.
Til sidst vendes Matildecremen i.

Kirsebaersauce:

1 glas dessertkirsebaer (ca. 400 g), evt. 25 gr. sukker, 2 tsk. kartoffelmel, 1/2 dI. vand

Kog dessertkirsebaerrene op og tilsaet sukkeret hvis du synes.

Rér en jeevning af vand og kartoffelmel, tag gryden af varmen, og tilsaet jeevningen under omrgring.
Velbekomme fra Julemaerkehjemmene

www.facebook.com/pages/Julemaerkefonden/127178647715



