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<R Copenhagen Risalamande
Toplam 215 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 2/10

Risalamande, sütlü pirinç lapas1n1 badem, vanilya, krema ve vişne sosuyla soğuk tatl1ya dönüştüren 
Danimarka klasiğidir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 5 su bardağ1 Süt

• 1.5 su bardağ1 Krema

• 0.8 su bardağ1 Badem

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

• 2 su bardağ1 Vişne

• 1 yemek kaş1ğ1 Nişasta

• 0.5 su bardağ1 Su

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Pirinç, süt ve tuzu k1s1k ateşte 35 dakika lapa olana kadar pişirin.

2. Pirinç lapas1n1 2 saat soğutun.

3. Bademleri s1cak suda 5 dakika bekletip soyun ve doğray1n.

4. Kremay1 toz şekerin yar1s1 ve vanilyayla ç1rp1n.

5. Soğuk pirinç lapas1na badem ve kremay1 kat1n.

6. Vişne, kalan toz şeker, su ve nişastay1 5 dakika koyulaşt1r1n.

7. Risalamandeyi vişne sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinç lapas1n1 tamamen soğutmak kreman1n sönmeden tatl1ya kar1şmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Vişne sosunu 1l1k, risalamandeyi soğuk servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş
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