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Lowcarb juldessert utan socker med en twist pa Ris a la mande.

Jag alskar danskarnas Ris a la mande med kirsebaersauce, deras motsvarighet till véar
Ris a la malta. Danskarna har hackad mandel i, mums, och serverar med korsbar
och/eller kérbarssés. Mandeln passar lowcarb jattebra och vilka bér som helst &ér gott
till.

Lowcarbvariant pé ris a la malta brukar vara keso med vispad grédde. Jag testade
istallet min Mascarponefluff med avrunnen keso och la till den danska traditionen med
hackad mandel och lite kérsbarssas.

Jag kan képa frysta kérsbar pa Picard (finns i Stockholm, Uppsala, Géteborg och
Malmd) och pé det viset hdlla nere kolhydratméngden. Annars ar tyvarr de
konserverade kdrsbaren sockrade. Men, desserten blir som sagt lika god med hackad
mandel och andra bér.

Vill du géra 2vanlig? lowcarb risalamalta pé vispad grédde och keso ar det ett bra tips
pd variation med den hackade mandeln.

Sen gar det snabbt att fatta hur mycket man kan leka runt med den har fiffiga grunden
2 fluff + avrunnen keso 2 eller hur2 Eller hur god den &r é&ret runt.

Om du inte kér lowcarb ar det bara att kéra pd med socker, béde i 2groten? och i
saftsas och bar.



INGREDIENSER

Mascarponefluff
250 g mascarpone farskost

2 dgg
0.5 dl socker (el sétning for lowcarb)

dakta vaniljpulver (el lite vaniljsocker)
5 dl keso, ca (allt gér inte &t)
0.5-1 dl grovt hackad mandel el mandelflis, ca

Servering
valfria bar eller barsds

GOR SA HAR

° Lat keso rinna av i en sil (spara burk och spad sd kan du slé tillbaka keson du

inte anvander).

e Gér en omgang Mascarponefluff.

Vand forsiktigt ner s& mycket av keson i fluffet du tycker blir lagom. Hall
tillbaka resten i burken. Vand férsiktigt ner den hackade mandeln. Smaka av.
Stall i kylen.

Servera med bar och/eller sockerfri saftsds. Serveras kall eller sval (tycker

jag).



