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Zutaten fir 4 Personen:

185 g Reis — in der ddnischen Kiiche verwendet man Grgdris fur das Risalamande, ein Rundkorn-
reis des Typs Japonica. Alternativ kann man aber auch Arborio Reis verwenden.

25-50 g Mandeln
300 ml Wasser
1L Milch

1-2 EL Zucker
Vanillezucker

20 ml Sahne

Wasser und Reis in einen mittelgroBen Kochtopf geben, Deckel drauf und fir 2 Minuten kochen
lassen. Milch zugeben und bei schwacher Hitze 40-45 Minuten kdcheln, bis der Reis weich ist.
Ruhrt hdufig um, damit die Milch nicht anbrennt oder der Reis klebt, vor allem in den letzten
30 Minuten. Den Milchreis abkiihlen lassen.

Wahrend der Reis kocht, kénnt ihr die Mandeln kurz in heiRes Wasser legen, um sie danach
leichter hdauten zu kénnen. Eine Mandel legt ihr beiseite, die anderen werden gehackt. Mandeln,
Zucker und Vanillezucker in den Milchreis rihren. Die Sahne schlagen und mit dem Reis mischen.
Die eine ganze Mandel in den Reis geben und das Ganze gut mischen. Der Risalamande muss
dann fur etwa 2 Stunden abkuhlen.

Wer mag, kann den Risalamande mit heien Kirschen servieren.



