Russedessert
Ingredienser

¥ 4 dl rad saft (ikke utblandet, se tips)
¥ 6 dl vann

¥ 2 ss sukker

¥ 1 ts vaniljesukker

¥ 100 g semulegryn

Servering:

¥ vaniljesaus og/eller
¥ flgtemelk

¥ sukkerdryss

Fremgangsmate

Ha saft, vann, sukker og vaniljesukker i en kjele. Tilsett semulegryn og visp det hele
godt sammen.

Sett kjelen pa platen og gi blandingen et oppkok mens du visper hele tiden. Senk
varmen pa platen litt og la blandingen smakoke i ca. 10 minutter. Visp hele tiden sa
grgten ikke svir seg i bunnen av kjelen. Du vil etter hvert se at blandingen tykner i
konsistensen og blir brunrgd i fargen.

Hell grgten i en kjgkkenmaskin og starte a piske den, fgrst pa lav hastighet og
deretter hgyere hastighet. Graten ma piskes skikkelig kraftig og lenge, minst 10
minutter, far du ser at den blir til en skikkelig tykk, stiv og luftig krem. Fargen vil da
veere blek rosa.

Hell kremen i en stor dessertskal.



Serveres sammen med vaniljesaus og/eller flatemelk og sukkerdryss.

Tips
¥ Semulegryn fas kjgpt i de fleste matbutikkene.

¥ Du kan bruke hvilken som helst rad saft, men det er mest vanlig a bruke rips-
eller bringebeersaft. Jeg brukte her bringebaersaft, som ga en veldig lys rosafarge pa
desserten. Bruker du husholdningssaft, som er mgrkere i fargen, vil du fa en
russedessert med sterkere rosafarge. Merk at det skal veere 4 dl konsentrert saft,
som altsa ikke er blandet ut med vann.

¥ Husmgdre pisket sikkert denne desserten for hand i gamle dager, men jeg vil
absolutt anbefale deg pa det sterkeste a bruke kjgkkenmaskin! Selv med kraftig
pisking i kjgkkenmaskin, vil det ta minst 10 minutter fgr du far en krem med den
rette, luftige konsistensen. Dette er i hvert fall ikke noe jeg ville ha orket & piske for
hand... [T]

¥ Jeg liker best a bruke vaniljesaus (bruk ferdigkjept eller aller helst hjemmelaget
vaniljesaus). Alternativt kan du bruke flatemelk (dvs. matflgte eller bruk kremflgte
som du tynner ut med helmelk), men da blir desserten litt mindre sgt. Du kan da
eventuelt drysse litt sukker over i tillegg.

¥ Russedessert bgr serveres samme dag som den er laget. Kremen vil klappe litt
sammen hvis den star for lenge, sa det er aller best & servere den helt nylaget.

¥ Andre tradisjonsrike, norske desserter er blant annet Grunnlovsdessert, Sviskegrat
, Semulegrgt, Maneskinnspudding, Trollkrem, Flgterand, Kongekrem med beer,
Jordbeergrgt, Rabarbrasuppe, Blabaersuppe, Appelsinfromasj, Dronning Maud-pudding
og Karamellpudding. Du finner mange flere, deilige desserter HER pa Det sgte liv.

© 2004 - 2024: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: https://www.detsoteliv.no/oppskrift/russedessert


https://www.detsoteliv.no/oppskrift/hjemmelaget-vaniljesaus
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/hjemmelaget-vaniljesaus
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/grunnlovsdessert
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/sviskegrot
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/semulegrot
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/maneskinnspudding
https://www.detsoteliv.no/recipes/all?keys=&title=trollkrem&field_ingredients_value=&vocabularies=&
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/floterand
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/kongekrem-med-baer
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/jordbaergrot
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/rabarbrasuppe-med-brunt-sukker-og-kanel
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/blabaersuppe-med-vanilje
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/appelsinfromasj
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/dronning-maud-pudding
https://www.detsoteliv.no/oppskrift/karamellpudding
https://www.detsoteliv.no/recipes/all?keys=&title=&field_ingredients_value=&vocabularies=desserts&&desserts%5B0%5D=57&desserts%5B1%5D=55&desserts%5B2%5D=50&desserts%5B3%5D=51&desserts%5B4%5D=52&desserts%5B5%5D=47&desserts%5B6%5D=61&desserts%5B7%5D=49&desserts%5B8%5D=54&desserts%5B9%5D=53&desserts%5B10%5D=59
https://www.detsoteliv.no/node/21721

