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Perlebyg i noeddeskum (en nyfortolkning af risalamanden) (op-
skrift til 6 personer)

Ingredienser:

1 fed vaniljestang, 'z liter eeblemost, 200 g perlebyg, 75 g has-
selngddekerner, 2 spsk lys rersukker, 1/4 tsk groft salt, 'z liter
piskeflade (38%).

Marinerede aebler:
3 dl aeblecidereddike, 1 tsk revet muskatned, 175 g lys rersuk-
ker, 4 uskreellede rade aebler i bade, f.eks. Ingrid Marie (ca. 450

g).

Fleek vaniljestangen og skrab kornene ud. Gem vaniljekornene.

Bring aeblemosten i kog i en tykbundet gryde og tilseet perlebyg og den flaekkede
vaniljestang. Kog kernerne ved svag varme og under lag i ca. en halv time - ror
af og til. Stil kernerne tildeekket i koleskabet, til de er kolde.

Rist hasselnedderne i en bradepande midt i ovnen i ca. 10 minutter ved 175
grader. Gnid nedderne i et viskestykke, sa de fleste skaller falder af. Hak ned-
derne groft.

Ror de kolde kerner med nedder, vaniljekorn, sukker og salt. Pisk fleden til en
meget let skum og vend den forsigtigt i kernerne. Smag til.

Marinerede aebler: Kog eddike, muskatned og sukker i en pande ved kraftig
varme, til der er ca. 2 dl sirup. Vend aeblebadene i og kog dem i ca. to minutter.
Tag eeblebadene op af siruppen og server de lune, marinerede eebler pa den kol-
de dessert. Server siruppen til.

Anret desserten i hgje glas.



