Risalamande

6 dl skummetmælk

75 g grødris

1 stang vanille

1 ½ dl fløde 38%

1 ½ dl fromage frais

1 ½ spsk sukker

30 g mandler

Bring mælken i kog ved svag varme. Tilsæt grødris og vanillestang, snittet igennem. Koges under låg ca. 45 min. Rør jævnligt i grøden. Grøden afkøles. Pisk

fløden let og luftig. Mandlerne kommes i kogende vand et øjeblik, tages op, smuttes og hakkes i mindre stykker. Skrab vanillekornen ud af stangen. Røres

i grøden. Vend forsigtigt fløde, fromage blanc og hakkede mandler i grøden. Smag til med sukker. 137 kcal. pr. 100 gram risalamande/7,9 g fedt

Tilberedningstid: ca. 60 min

