Ris a lamande med frugt og nødder 

Ingredienser:

Kold risengrød af ½ l mælk og 3/4 dl ris

25 g grofthakkede mandler

1-2spsk. sukker

korn af 1 stang vanille

2 dl piskefløde

150 g kumquats

150g brombær

100 g valnødder

1 stang kanel

1 stang vanille

200 g sukke

vand

½ dl portvin

Fyld:

Kumquatsauce:

50 g sukker og ½ dl vand koges til sukkerlage. Kumquatsene halveres og kommes i lagen sammen med kanelstangen. Når kumquatsene er godt møre, tages kanelstangen

op, og saucen er klar til servering.

Brombærsauce:

50 g sukker og ½ dl vand koges sammen til sukkerlage. Brombærrene kommes i lagen sammen med en flækket vanillestang. Når brombærrene er møre, tages vanillestangen

op, og saucen er klar til servering.

Valnødder i karamel:

100 g sukker smeltes, portvinen tilsættes, og det koges sammen til en karamel. Valnødderne kommes i, og det hele simrer et par minutter. Saucen er derefter

klar til servering.

Fremgangsmåde:

Ris à l'amande:

Risengrøden røres sammen med mandlerne, sukker og vanille. Piskefløden piskes let og vendes i massen. Det hele kommes i en skål, og det er klar til servering.

