Riz au lait

Le riz au lait, c’est assez simple a faire mais relativement
long. Du coup, utiliser mon ricecooker pour faire du riz au
lait est devenu une évidence ! Apres il faudra choisir ce que
Ll'on fera couler dessus : Chocolat, caramel, miel, coulis de
fruits, ..

Pour 8 personnes : 2 CUP de riz rond — 3 CUP d’eau minérale —
6 CUP de lait demi-écrémé — 1 gousse de vanille — 3 CUP de
vergeoise

Dans la cuve de votre ricecooker, versez les 2 CUPs de riz. Ne
pas le rincer.

Ajouter 1’eau minérale et 2 CUP de vergeoise. Grattez la
vanille coupée en 2 et placez les graines dans la cuve, ainsi
que la gousse. Enclenchez 1la cuisson.

Une fois la le cuisson faite. Ajoutez 3 CUPs de lait et 2 CUPs
de vergeoise. Remuez et refaites une cuisson.

Apreés 1la 2e cuisson, mélangez bien. Ajoutez les 3 dernieres
CUPs de lait et enclenchez la derniere cuisson et laissez
absorber en laissant couvert avec la fonction (maintient au
chaud) .

Une fois que le lait est completement absorbé, le riz doit
étre bien tendre. Répartissez alors dans des bocaux propres et
ajoutez ce qu’il vous plait : coulis de fruits rouges, jus de
citron, ou du caramel (attention au trop sucré par contre).

Au moment de mettre en pot, vous pouvez mettre un filet de
lait froid.

A manger tiede ou froid, comme vous le préférez.


http://www.kui-zine.com/riz-au-lait/

