Ris a la mande - laktosefri

Denne ris a la mande er super laekker og fylder ikke normalt, sd man kan heldigvis spise mere af den.
Ligeledes holder den sig fint frisk pa kgl i dagevis.

Brug kun gkologiske varer. Hvad du ikke finder i butikken, findes online.
Til 8 personer

e 1 liter mandelmaelk (blend 1 handfuld mandler med 1 liter vand = mandelmaelk. S& undgar du
giftstoffer, som de kgbte har)

e 160 g gradris

o Ytsksalt

e ) stang vanilje

e Y stangvanilje

e 2 dl smuttede hakkede mandler (lad mandlerne vaere deekket med kogende vand i min. 15 min. og
smut dem)

o 2-3 spsk birkesgd eller sukker

e 1 dase kokosflgde (szettes i kpleskabet i min. 24 timer fgr den piskes til fledeskum)

Dagen f@r servering:

Bring mandelmaelk i kog og tilsaet de grundigt skyllede risengryn og salt. Flaek den halve vaniljestang og
skrab kornene ud. Kom bade korn og den flaekkede stang i.
Kog i ca. 45 min. og stil grgden koldt til naeste dag.

P& serveringsdagen:

Nogle timer fgr servering (evt. om morgenen) tilseettes kornene af den anden halvdel af vaniljestangen,
sukker og de hakkede mandler. Smag evt. til med mere sukker.

Lige far servering piskes kokosflgden til skum. Flgdeskummet vendes forsigtigt i risengrgden.

Husk at tilseette en hel mandel og hav mandelgaven klar.

Serveres med lun kirsebaersauce og godt humgr ©
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