Arla

FONDEN Rﬂdgrﬂd med ﬂ@de

Madlejre

SASON: Hele aret TIL: 1 klasse TID: 60 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
Rodgred med flode Rodgred med flode
1,5 kg friske eller frosne beer 1. Beerrene skylles (ikke nedvendigt med frosne beer).

f.eks. jordbeer, solbeer, ribs,

2. Kogbeer, sukker, vand og vaniljesukker i 5-6 min. hvis det
blébeer eller hindbaer

skummer sa fjern skummet med en ske.

1 tsk vaniljesukker 3. Taggryden af varmen.

Ll e 4. Oples kartoffelmel i vand og heeld det i groden og ror
2 dl sukker forsigtigt rundt, sd redgreden jeevnes.
2 spsk kartoffelmel 5. Heeld rodgreden pa sma glas/skale og seet pa kel.
4 spsk vand til at oplose 6.  Server graden med kold flode.
kartoffelmel i
1 liter flode Tilsmagning
1. Smag til med sukker og evt.
Tilsmagning vaniljesukker
Sukker

Evt. vaniljesukker

TIPS OG TRICKS

. Server groden med noget sprodt pa toppen f.eks. Arla Fondens opskrift pd
knas eller ymerdrys.

Prov at bruge rabarber i din redgred.

Tilseet forst nogle af beerrene nar du tager gryden af varmen, s far du lidt
mere bid og konsistens pd din gred.

Pisk din flede let inden du heeder den over din gred.



