Rodgred



Sommerens favoritdessert fyldt med vitaminer og energi fra de mange
skgnne beer.
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30 min Jun - Sep Dagligt grgnt Vegetar Lav pa laktose Lav pa gluten

Ingredienser

4 pers.

1kg snittede rabarber, hindbeer, ribs, kirsebser og solbeer

5 dl vand pr. liter siet saft
250 g sukker

25 g kartoffelmel

Opskrift udviklet af Vibeke Lehn
Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/hindbaer/

Tilberedning

Kom frugten i en gryde med vand og kog den i ca. 20 minutter.

Sigt og mal saften, hzeld den tilbage i gryden og kog den igennem med sukker. Rgr
kartoffelmelet ud med lidt koldt vand eller kold saft.

Nar saften koger kraftigt, flyttes gryden fra varmen og kartoffelmelsjsevningen hzeldes i, under

omrgring. Eftervarmen jeevner nu grgden, der IKKE ma koge mere, for sa bliver den "lang".

Endnu nemmere er det at jeevne rgdgreden med Maizena udrgrt i lidt koldt vand eller saft, da
greden skal koges igennem 2 — 3 minutter.

Heeld redgrgden i skale, drys med en anelse sukker, det forhindrer at grgden traekker skind.
Seet den koldt.

Server med meelk, flgde og mandeldrys.

Tip
Maelken og flgden kan erstattes med et laktosefrit eller et

vegansk produkt.






