Les desserts

Le riz au lait 
Temps :  Préparation : 1H


  Cuisson :  40mn
Ingrédients pour 4 personnes :
   
          100 g de riz rond

½ L de lait

75 g de sucre

1 gousse de vanille (ou à défaut un sachet de sucre vanillé)

2 œufs

Instructions :

1. Rincer le  riz rond sous l’eau froide.

2. Mettre une casserole d’eau à chauffer, dés l’ébullition plonger le riz rond et laisser bouillir 2 ou 3 minutes.

3. Egouttez-le puis rincez le sous l’eau froide.

4. Dans une casserole, faites chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue en deux..

5. Lorsque le lait entre en ébullition, ajoutez le riz et bien mélanger.

6. Lorsque l’ébullition du lait reprend, laissez cuire à feu doux jusqu’à ce que tout le riz est absorbé le lait. Cette cuisson durera 30 à 40 minutes.

7. Dans un saladier, cassez un œuf pour en garder que le jaune, et ajoutez le deuxième œuf en entier.

8. Ajoutez le sucre en poudre et battez la préparation jusqu’à ce qu’elle blanchisse.

9. Lorsque le riz est cuit, retirez la gousse de vanille puis versez la préparation sucre œuf dans la casserole. Bien mélangez.

10. Laissez cuire jusqu’à ce que le mélange épaississe.

11. Débarrassez alors dans des ramequins et réservez au frais.

