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Fuld af fristelser

Sad risotto med
vinterpeaere

Denne leekre dessertopskrift pa sad risotto med
vinterpeere har vi lant fra Sgren Pedersens
kogebog "Rat for usgdet" - bogen kan kgbe pa \

www.norsminde-kro.dk.

Opskrift af: Sgren Pedersen Til denne ret anbefaler vi

Tilberedningstid: 25 minutter
Antal personer: 4

Coteaux du Layon Rochefort
Domaine de la Motte
Loire, Frankrig

Ingredienser

e 4 store skreellede peerer
5 dI paere saft (evt. cider)
1% dl gradris

2 stk. kardemomme

% vaniljestang

Y citron

1 dl maltolage

50 g mascarpone
Stivelse til gele

Ramon do Casar, Treixadura
Ramoén do Casar S.L.
Galicien, Spanien

Chéateau Haut Mouleyre,
Cadillac, ¥ liter

Chateau Haut Mouleyre
Bordeaux, Frankrig

Fremgangsmade

Skeer tynde skiver af paererne (fra top mod bund) - du skal bruge 16 i alt.

De laegges pa en flad plade, pensles med maltodextin og bages 20 minutter ved 170 grader - til
de er sprgde. Det resterende af peeren gemmes til senere brug.

Tag 1 dl af paeresaften og bland med stivelsen. Kom det ud pa en serveringsbakke eller et
rengjort bord. Nar massen har sat sig, stikkes geleen ud, sa det passer som et slags lag, som
vist pa billedet. Det resterende af de ra paerer hakkes i fine tern og laegges i koldt vand indtil
brug.

Kog resten af paeresaften op med kardemomme og vanilje og tilseet gradrisen og citronsatt.
Kog, indtil risene er mgare.

Mascarponen tilssettes og ragres ud i risen. Kort fgr servering vendes paeretern i risen, som
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Fuld af fristelser

anrettes med gelelaget og de sprade pzerechips.
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