
Gotlcinsk soff ronsponnkoko

6 - 8 pers.
t t/? dl rundkornigt ris
3'd[ vatten
1 msk morgorin
t/2 fsk solt
7 dl tnj6lk
I dl sdtmondel
1 msk socker
1 bittermondel
1 pkt soffron ( l/? gr )
t t/? dl grcidde
4 agg

Tillbehcir:
sylt och vispod grcidde

MAt upp ris, votten, morgorin och solt i en rymlig kostrull.
Koko upp och koko under lock p6 svog vcirme under co l0 min. tills
vottnet kokot in. Possa for overkokningl
Tillsatt mjcllk och ror om och koka upp pA nytt. L8t groten koko pE svag vcirme
co 40 min. Passo civen har fcir overkokning!
Under tiden grciten kokqr s6:

5k6lla mondeln, ( sk8llning = ett por minuter i kokonde votten och darefter
spolning under kollt votten ) den skolos och hockos f int.
Riv bittermandeln
Rcjr ut soffranet i lite mjolk.
Vispo upp ciggen

Blondo ner mondel, bittermondel, soffrsn och grcidde i risgrynsgroten under
omroring. Smokscitt med socker.
Ldt grciten svolno i kostrullen st&ende i kollt votten. Rdr om s8 svolnor den
fortore.
Tillscitt de uppvispode 6ggen. Smqkq qv.

Hall i en ugnssciker, vcilsmord form.Grciddo i 200 - 225 groder i
co 30 min.
Servero kokon ljummen med sylt och lite vispod grcidde.


