Kokosrisalamalta med
drottningsylt

Antal: recept_2018_09_18_46

Denna risalamalta ar gjord med kokosmijolk
vilket ger den en harligt krdmig och rund smak.
Drottningsylten ger en syrlig touch till denna

klassiska juldessert.

Pris: 1 kr

2 dI grétris

4 dl vatten

400 ml kokosmjolk
3-4 dl sojamjolk

2 msk socker

1/4 tsk vaniljpulver
1.5 dl hallon

1 dl blabéar

Koka upp grétriset i vattnet pa lag varme i ca 10 minuter, tills riset absorberat det mesta av vattnet.

Oppna kokosmijélken och skopa ur den fasta massan i toppen av burken. Lagg i en skal och stall in i kylskapet. Hall
resten av kokosmijdlken i en skal och tillsatt sojamjélk. Tillsammans ska de bli 7 dlI vatska.

Nér grotriset kokat i ca 10 minuter, tillsatt blandningen av kokosmijélk och sojamijélk i riset och rér om. Lat gréten koka
upp och sedan smakoka pa lagsta varmen i ca 30 minuter. Rér om da och da sa gréten inte fastnar i bottnen.

Nar nastan all vatska absorberats i grotriset, tillsatt sockret och vaniljpulvret och rér om ordentligt. Lat gréten koka
ytterligare nagon minut och ta den sedan fran varmen.

Nar gréten svalnat helt, rér ner den fasta delen av kokosmjélken som du stéllde undan i kylen. R6r om ordentligt och
forvara risalamaltan i kylen tills servering.

Tina blabaren och hallonen och rér ut till en syltig massa. Klicka lite drottningsylt pa varje portion av kokosrisalamaltan vid
servering.
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