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1litre de lait

5 cuilleres a soupe de sucre
1 sachet de sucre vanillé
100 g de riz blanc rond

1 zeste de citron (facultatif)

Astuces de chef

Faites bouillir le lait avec le sucre, le sucre vanillé
et le zeste de citron ou autre zeste de votre choix i .
(attention faites un ruban assez long pour le retirer SL vous admez [es fnu’l;sl
facilement en fin de cuisson). vos pouvez caraméliser des
|I_O]rcsque le lait b(l)g;g jﬂez le riTzTen ﬁ)luife el’r bcti(sjflsegr pornunes, des bmm“es des
e feu pour que |'ébullition soit trés lente, le riz doi ARANAS s |
cuire frés lentement. et les déposez des
|I_quue Ife rg olfflelure Ife .'Gg/ Coubpgz Ig fleuJr et sus. Vous pouver aussd o'oter
aissez refroidir ; le riz va finir de s'imbiber de lait en 0 Wits -
refroidissant. PR erS, S

. qwu*&ers d om.yge,
On peut servir ce dessert tiede ou froid dans des des morceaux de péches ou
ramequins. G

ue. Ow tout W\P[e-
ment avec une lelle cuillere de
confibure au-dessus.
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