Paladsets opskrift pa kongelig rabri

Rabri er en dessert, der er nem at lave. Den er cremet, fyldig og
nzrende. Den tager tid at tilberede, men er absolut besveret

verd. Les en bog, mens du rerer — méske ligefrem denne bog!

Ingredienser (10 personer):

25 | sedmelk

5 dl flede

2 dl sukker

1 tsk stodt kardemomme
2 spsk mandelsplitter

6 safrantrade

1 tsk rosen- eller kewra-essens (kan udelades)

Opskrift:

Held melk og flode i en gryde. Kog i 2 timer ved lav varme
under stadig omrering. Skrab floden, der samler sig pa grydens

sider, ned i blandingen igen. Undga, at malken brander pa.
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Rist mandelsplitterne hurtigt pa en ter pande, mens malken

koger.

Tag 2 spsk af den varme malkeblanding fra i en skil, og leg
safrantridene i bled i den.

Tilset sukker i malkeblandingen.

Nar malkeblandingen er cremet og reduceret til halv volumen,

tages gryden af varmen. Lad blandingen kele af.

Ror forsigtigt safranmelken, stodt kardemomme og mandel-

splitter i blandingen.
Tilszt evt. rosen- eller kewra-essens.

St pd kel i 4 timer for servering,.



