Gotldnsk saffranspannkaka

6 - 8 pers.

11/2 dl rundkornigt ris
3 dl vatten

1 msk margarin

1/2 tsk salt

7 dl mjolk

1 dl s6tmandel

1 msk socker

1 bittermandel

1 pkt saffran (1/2 gr )
11/2 dl grddde

4 dgg

Tillbehor:
sylt och vispad grddde

Mdt upp ris, vatten, margarin och salt i en rymlig kastrull.
Koka upp och koka under lock pa svag védrme under ca 10 min. tills
vattnet kokat in. Passa for 6verkokning!
Tillsétt mjolk och ror om och koka upp pa nytt. Lat gréten koka pa svag virme
ca 40 min. Passa dven har for 6verkokning!
Under tiden groten kokar sa:
Skalla mandeln, ( skallning = ett par minuter i kokande vatten och ddrefter
spolning under kallt vatten ) den skalas och hackas fint.
Riv bittermandeln
Ror ut saffranet i lite mjolk.
Vispa upp dggen
Blanda ner mandel, bittermandel, saffran och grddde i risgrynsgroten under
omroring. Smaksdtt med socker.
Lat groten svalna i kastrullen staende i kallt vatten. Rér om sd svalnar den
fortare.
Tillsatt de uppvispade dggen. Smaka av.
Hall i en ugnssdker, vdlsmord form. Grdadda i 200 - 225 grader i
ca 30 min.
Servera kakan |jummen med sylt och lite vispad grddde.



