Mor Lizzi's opskrifter.

Lones laekre Ris og Valngddefromage

Risengrad:

125 gr. gradris
¥ | meelk

1 stang vanille

4 ;eggeblommer
150 sukker

5 dl. piskeflgde
3 blade husblas

Kog ris og meelk til en gred ved svag varme ca.®ts@mmen med vanillestangen.
Tage vanillestangen op efter endt kogning og skeatillekornene ud og rgr dem i graden.
Lad grgden kgle af.

Rar aeggeblommer sammen med sukker og rar detkalde grad.

Fladen piskes (ikke for stift) og vendes i den kodplad.

Husblasen udblgdes i koldt vand knuges, fri fordvag smeltes over vandbad.
Den smeltede husblas rgres forsigtigt i graden.

Kandiserede valngdder:

175 gr. valngdder

150 gr. sukker

75 gr. smar

Sukkeret smeltes forsigtigt pa panden og smgisatties og massen blandes godt.
Valngdderne tilseettes og blandes godt sammen. Bigew kales helt ned og hakkes groft.

Hindbaersauce:

250 gr. frosne hindbaer
100 gr. sukker

saft af 4 appelsiner

Kog alle ingredienserne ind ved svag varme i mim2@. Jo laengere den koger — jo tykkere bliver
saucen.

Den feerdige fromage anrettes i sma skale, medjdtaadiserede nadder i bunden, fromage ovenpa
og pynt med ngdder igen. Kan ogsa anrettes i dmsich ngdder i bunden og pa toppen.

Bade fromage og sauce kan laves dagen fgr ogitudlieskabet natten over.

Se flere pa www.bullington.dk



