Sota Bverraskningar med
Rikard Nilsson

Vaniljpannacotta med havtorn

Ingredienser panacotta:

8 dl vispgradde

2 dl mjslk

200 g socker

4 st gelatinblad, blstlagda i rikligt med kallt vatten
1/2 margen fran vanilj

Havtornsmarmelad eller rarérda havtorn att lagga pa toppen
Tillagning
Koka upp alla ingredienserna utom gelatinet och lat sta i 10 minuter,

blanda ner gelatinet och ror runt ordentligt, sila upp i 4 stycken
trevliga portionsformar eller glas, lat svalna i kyl.

Toppa med havtornsmarmelad eller rarérda havtorn fore servering.

Ris d la Malta pd Nilssons vis

Ingredienser (4-6 personer):
500 g kokt kall risgrynsgrét (som kokats med mycket med vanilj)
4 dl lsttvispad vispgradde

ev. 1-2 msk siktade matskedar florsocker.
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Rardrda lingon:
4 hg frusna lingon
3 dl strosocker

Tillagning:
1. RSr ihop lingon och socker tills sockret smalt.

2. Blanda forsiktigt risgrynsgroten med den latt-
vispade gradden.

Smaka av med lite mer socker (om det behdvs).
3. Lagg gdrna i en skallad mandel sa att den som
far mandeln kan 6nska sig nagot riktigt trevligt.
Servera groten med de rarorda lingonen.
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