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Naringsrik risgrynsgrot pé

hemmagjord mandelmiélk

Kock: Anna Edvinsson Tid: 60 min Portioner: 6

En risgrynsgrot som ér vard tid och omsorg! Badde vegansk och naringsrik och kan
smaksattas pd ménga olika satt!

Forvandla den traditionella risgrynsgréten till en vegansk, miljévanlig och framférallt
naringsrik grot, genom att géra din hemmagjorda mandelmjslk pé ekologiska mandlar.
Din mandelmi{élk kréver tid och omsorg dé mandlarna ska blétlaggas i minst 6 timmar,
férslagsvis under natten.

Smaksatt med kanel eller varfér inte lite malen kardemumma eller saffran till julen?
Mandlar &r proppad men nyttigheter sas som protein, E-vitamin, kalcium, jarn, zink,
magnesium och enkelomattade fetter. Detta blir en riktig supergrot!

INGREDIENSER

Mandelmjélk
3 deciliter mandlar, blétlagda 6 tim
1 liter kallt vatten



1 nypa salt
1 tesked dkta vaniljpulver

Risgrynsgrot

2.5 deciliter risgryn

5 deciliter vatten

9 deciliter din hemmagjorda mandelmislk
1 kanelsténg eller annan smaksattning

GOR SA HAR

Blétlagg mandlarna i en skal med vatten i minst 6 timmar.

Sila bort vattnet och skala mandlarna (det @r enkelt). Mixa sedan mandlarna,
vatten, salt och vaniljpulver i en stark mixer tills du f&tt en fin och slat mjslk.

Sila mandelmjslken genom en mjélknatpdse, tat sil eller ren nylonstrumpa for
att f& bort mandelmassa. Nu &r din mandelmjslk klar!

varme.

Tillsatt din mandelmisélk och kanelsténg, koka upp pé nytt. Lagg pd lock och
lat gréten koka pd svag varme i ca 40-50 min. Tycker du gréten ar for tunn
koka né&gra minuter till eller for tjock spad med lite mandelmjslk.

o Mét upp risgryn och vatten, koka upp och lé&t koka i ca 10 minuter pé svag



