Ris a la Malta (Svensk riskrem med appelsin)
Ingredienser
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Fremgangsmate

Rgr den kalde risengrynsgrgten sammen med vaniljesukker og melis.
Pisk kremflgten til krem.

Vend kremen inn i risengrynsgrgten, litt og litt om gangen, til du far en luftig og tykk
riskrem.

Fordel riskremen i dessertglass.

Skjeer skallet av appelsinene og skjeer ut appelsinfileter. Legg disse oppa riskremen
og dryss over hakkede, skaldede mandler.
Gi desserten eventuelt et bittelite kaneldryss.

Sett i kjgleskapet frem til servering.

Tips



¥ | stedet for a laget fileter av ferske appelsiner, kan du bruke hermetiske
mandarinbater.

¥ Se oppskrift pa norsk Riskrem med rgd saus. Vil du lage risgrgten selv, kan du
bruke denne supre oppskriften pa Risengrynsgrgt i ovn. Det er viktig at risgrgten du
bruker er helt, helt kald, ellers smelter den piskede kremen. Det er ideelt & lage
riskrem av risgrgtrester som du lar sta i kjgleskapet over natten.

© 2004 - 2026: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: https://dev.detsoteliv.no/oppskrift/ris-la-malta-svensk-riskrem-med-
appelsin


https://dev.detsoteliv.no/node/21721

