Vanilje risengroed

Ingrédients

- 950g til 1L maelk

- 75¢g sukker

- 2 spiseskefulde vaniljeekstrakt

* 1509 dessert ris

* 950g til 1L maelk (den du vaelger: komaelk, plantebaseret maelk: mandel, hasselngd, havre...)
* 75g sukker (du kan bruge muscovado sukker for at give risengreden en let smag)

- 2 spiseskefulde vaniljeekstrakt

Préparation

1. Til morgenmad, til dessert, til eftermiddagssnack, her er en opskrift, der passer til alle situationer: den

klassiske risengred.

2. Klassisk, ja, men afhzengigt af den maelk, der bruges, og de toppings, der tilfgjes, kan man ende med

mange meget forskellige og lackre versioner!

3. Herudover har jeg ikke behgvet at gare noget, min robot har gjort alt for mig [JUdstyr :Jeg har brugt min
Cooking Chef fra Kenwood til at lave risengraden (den vejer ingredienserne, opvarmer og blander konstant
for en godt tilberedt og cremet risengred): kode FLAVIE = 3 valgfri tilbehgr gratis ved keb af en cooking /

kommercielt samarbejde.

4. Indkegbsliste : dessert ris til maelk sukker 2 spiseskefulde vaniljeekstrakt Forberedelsestid : 50
minutter Til cirka 6-8 personer : Ingredienser : dessert ris til maelk (den du vaelger: komaelk,
plantebaseret maelk: mandel, hasselngd, havre...) sukker (du kan bruge muscovado sukker for at give
risengreden en let smag) 2 spiseskefulde vaniljeekstrakt Hvad du vil for at smage din risengred: for mig,
kanel, hasselngdder og hasselngdpuré, men du kan bruge den ngddepuré, du gnsker (mandel, pistacie,
jordngd, pekanngd...), tilfgje andre terrede frugter, chokolade, kakao, fryseterrede frugter... Opskrift

: Hvis du bruger cooking chef, hzeld risene, mzelken, sukkeret og vaniljen i skalen og felg den

forprogrammerede opskrift.
5. P4 den made vil robotten blande regelmaessigt, og risene kan koge uden at braende pa.
6. Uden robot, bland de samme ingredienser i en gryde.

7. Kog ved lav varme og under lag, mens du blander meget regelmzessigt for at undga, at risene braender
pa.
8. Nar risene er mgre, haeld dem i en anden beholder, lad dem kgle af og tilsaet hvad du gnsker, for du

nyder!
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