


RISENGR@D MED ESTRAGONSUKKER,
PARE OG RISTEDE HASSELN@DDER

TIL 4 PERSONER

Den klassiske risengred med kanel og smerklat er altid god, men denne lidt utraditionelle
risengred med estragonsukker, pcere og ristede hasselngdder er bestemt ogsd et forsag
veerd, hvis du er frisk pa at udforske risengredsverdenen og imponere geester og andre

gastronomiske julenisser.

Risengred Risengred

Bland alle ingredienser i en tykbundet gryde og kog op 200 g gredris

ved svag varme og rer jeevnligt i gryden, s@ meelken 1.5 | sedmeelk

og risene ikke breender pd. Nar risene er mgre, men 1 tsk salt

stadigveek har en lille smule bid, er greden feerdig - husk

at smage til med salt. Nar greden er feerdig, kan nu Toppings

forberede toppings 1 bundt frisk estragon
200 g rersukker

Estragonsukker, ristede hasselngdder og pcere 2 stk pcere

Skyl den friske estragon, og dup den ter med et 200 g hasselngdder

viskestykke. Bland estragon sammen med rarsukker.
Det holder sig i et par dage i kaleskabet. Tarrist
hasselngdderne pa en pande ved middelvarme, indtil de
bliver gyldenbrune. Hak pceren groft.

Anretning
Server grgden i en skal og top den med estragonsukker,

frisk pcere og hasselngdder.




RISENGR@D OPSKRIFT MED
KANELSUKKER OG SM@RKLAT

TIL 4 PERSONER

| Danmark har vi spist gred i tusinder af ar, og det er en stor del af vores nationale selvopfattelse
og vores kulinariske arv. De seneste 200 ar er risengred sa blevet en fast tradition i danskernes
gredvaner og det er blevet vinterens svar pd redgred med flede. Det er relativt nemt at lave,
men alligevel kan det veere lidt angstprovokerende at skulle lave en risengred opskrift med
kanelsukker og smerklat, da greden nemt kan braende pa eller bliver for udkogt. Og ndr nu der
er skrevet s@ mange julesange om denne ikoniske ret, og der er s mange traditioner forbundet
med at spise og lave den, er det vigtigt, at den sidder lige i skabet. Her er vores bud pa den

perfekte risengred opskrift.

Risengred Risengred

Bland alle ingredienser i en tykbundet gryde, kog op ved 200 g gredris

svag varme, og rer jaevnligt i gryden, sd maelken og risene 1.5 | sedmaelk

ikke breender pa. Nar risene er mgre, men stadigveek har 1 tsk salt

en lille smule bid, er greden feerdig. Tilsceet salt og smag

til. Mens gregden koger kan du blande kanel og sukker. Kanelsukker og smerklat
2 spsk stadt kanel

Anretning 200 g rersukker

Server greden med kanelsukker og smerklat - med 40 g smer

smearklat gverst, som vi ger hos GR@D.




PLANTEBASERET RISENGR@D MED
KANELSUKKER OG SM@RKLAT

TIL 4 PERSONER

Plantebaseret risengrad kan bestemt leve op til den traditionelle risengred! Herunder finder
du - i vores optik - den bedste plantebaseret risengred med kanelsukker og vegansk smarklat.
Grgden er, i stedet for komeelk, kogt pd en blanding af havredrik og risdrik, der giver greden
en leekker og cremet konsistens. Og som bonus sé breender plantedrik ikke lige sa let pa som

komeelk.

Plantebaseret risengred

Bland graedris, risdrik, havredrik og salt i en tykbundet
gryde, kog op ved svag varme og rer jeevnligt i gryden, sa
meelken og risene ikke breender pa.Ndr risene er mare,
men stadigveek har en lille smule bid, er greden fcerdig
(efter cirka 45 minutter). Tilscet salt og smag til. Mens
greden koger kan du blande kanel og rersukker.

Anretning
Server greden med kanelsukker og smerklat - vi placerer
altid smerklatten gverst i GR@D-butikkerne.

Plantebaseret risengrad
200 g gredris

6 dI risdrik

6 dI havredrik

1 tsk salt

Kanelsukker og smearklat
2 spsk stadt kanel

200 g rersukker

40 g smer



RISALAMANDE OPSKRIFT MED
HJEMMELAVET KIRSEBZRSAUCE

TIL 4 PERSONER

Risalamande er en opskrift, som veekker mange minder, og som medfgrer mange

traditioner. Vi ved godt, at det er vanvittigt vigtigt, men vi synes, at det er mindst lige

sd vigtigt, at retten samtidig smager sindssygt leekkert. Det her er vores bud pd en

delikat risalamande opskrift med hjemmelavet kirsebaersauce. Let the games begin!

Risalamande

Bland ris, meelk, en halv fleekket vaniljestang og salt i en
tykbundet gryde, og kog op ved svag varme. Rar jeevnligt i
gryden, sd@ maelken og risene ikke braeender pa. Ndr risene
er mgre, men stadigveek har en lille smule bid, er greden
feerdig. Smag til med salt og lad graden afkele til den

har stuetemperatur. Pisk fleden til skum sammen med
citronskal og rersukker. Vend fladeskummen forsigtigt

med risengreden og mandlerne.

Kirsebeersauce

Bland alle ingredienser i en gryde (bortset

fra maizena), og kog op ved svag varme. Sarg for ikke at
rere for meget, da kirsebaerene vil blive smattede. Nar
saucen har kogt ca. 15 min. skruer du ned for blusset og
smager til med rgrsukker. Bland maizena med en smule
koldt vand og kom ned i gryden under neensom omrgring.
Kal kirsebcersaucen ned.

Risalamande

50 g gredris

3.5 dl sedmaelk

1 knivspids salt

4 knivspids citronskal

2.5 dl piskeflzde

0.5 stk vaniljestang

0.5 dl rersukker

1 dl hakkede ristede mandler

Kirsebeersauce

500 g frosne kirsebcer

250 g rersukker

1 stk stjerneanis

1 tsk ralakridspulver

4 knivspids gko appelsinskal
1 spsk maizena jeevner




ABLE- HAVTORNSGL@ZGG

TIL 10 PERSONER

Gregd og varme drikke plejer at ga hand i hdnd, ndr det er koldt udenfor. Nogle drikker varmt
saftevand, andre drikker varm kakao. Glggg er en anden varm drikke, der passer utrolig godt
til gred, iscer i vintermdanederne. Denne glagg med aeble og havtorn har fdet keelenavnet

‘hipstergleggen’ i kebenhavnske folkemunde. Under alle omsteendigheder smager den

fantastisk, bdde med og uden alkohol!

Grundglegg
Skcer appelsin og citron i tynde skiver. Kog alle
ingredienser op, og lad gleggen simre i ca. 20 minutter.

TIP: Man kan sagtens stille grundgleggen pa kal og lade
den traekke i dage, uger eller mdneder, men hvis den
skal traekke over Ieengre tid er det anbefalelsesvaerdigt
at fjerne appelsin- og citronskiver, da glaggen vil blive
meget bitter, hvis disse skiver treekker med over lcengre
tid.

Havtornspuré
Blend havtorn og sukker til en fin puré.

Rasyltede havtorn
Bland havtorn og rarsukker i en lufttceett beholder, og lad
det traekke keligt i et par timer.

Servering

Varm grundglzgg pd sammen med havtornspuré og
hvidvin til kogepunktet. Kom 2 cl rom og en spsk rasyltet
havtorn i glas, og heeld den varme glagg over.

Grundglagg

2 | ufiltreret ceblemost
1 ko appelsin

1 ako citron

2 dl rersukker

2 kanelsteenger

4 hel stjerneanis

10 kardemommekapsler

Havtornspuré
100 g frosne havtorn
100 g sukker

Résyltede havtorn
100 g frosne havtorn
100 g sukker

Servering
2dl lys rom
2 dl hvidvin



