Risalamande- dunski deser
wigilijny.

Na duriskim stole wigilijnym nie moze zabrakna¢ Risalamande. Jest to ryzowy pudding polany

cieptym sosem wisniowym. Tradycyjnie do miski z deserem wrzuca sie catego migdata, ktérego
znalezienie w swojej porcji oznacza wygranie "migdatowego prezentu"(malutkiego upominku).

przygotowanie
60 MIN + 5 GODZIN
CHELODZENIA
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SKEADNIKI

ryz do risotto lub puddingu 200 g
woda 200 ml

mleko 1,5 | (w klasycznej wersji
uzywa sie ttustego mleka krowiego,
jednak z powodzeniem zastapic je
mozna chudym lub roslinnym
mlekiem.

laska wanilli (zeskrobane ziarenka
oraz laska)

cukier 50 g

migdaty bez skérki, posiekane 50 g
kremoéwka 500 ml

sos wishiowy 100 g

dodatkowo caty migdat do wrzucenia
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Zagotuj wode w garnku.

Dodaj ryz. Mieszaj gotujac do czasu, gdy
wodga odparuje.

Dodaj mleko i wanilie(ziarenka i laske). Gotuj
przez okoto 3 minuty mieszajac (INACZE]
MLEKO SIE PRZYPALI). Zmniejsz ogien.

Gotuj na bardzo delikatnym ogniu pod
przykrywka do czasu, az ryz zmieknie. To
bardzo wazny etap przygotowywania.
Mieszaj tak czesto jak sie da. Przypalone
mleko spowoduje, ze deser bedzie nadawat
sie do wyrzucenia.

Gdy ryz zmieknie, zdejmij z ognia, dodaj
cukier i posiekane migdaty. Mieszaj
energicznie, aby napowietrzyé ryz. Odstaw
do catkowitego schtodzenia.

Delikatnie ubij kreméwke. Zmieszaj ze
schtodzonym ryzem. Wstaw do lodowki na
kilka godzin. Wrzué do miski catego migdata.

Przy podaniu polej ryz cieptym sosem
wisniowym. Przepis tutaj.



