Orez cu lapte si vanilie

Ingrédients

* 950g péna la 1L de lapte

- 75g de zahar

* 2 linguri de extract de vanilie

* 150g de orez rotund pentru desert

* 950g péana la 1L de lapte (cel de alegerea dumneavoastra: lapte de vaca, lapte vegetal: migdale, alune,
ovaz...)

* 759 de zahar (puteti folosi zahdr muscovado pentru a parfuma usor orezul cu lapte)

* 2 linguri de extract de vanilie

Préparation

1. La micul dejun, la desert, la gustare, iata o refeta care se adapteaza la toate situatiile: clasicul orez cu

lapte.

2. Clasic, desigur, dar in functie de laptele folosit si de toppingurile adaugate, putem ajunge la multe

versiuni foarte diferite si delicioase!

3. Aici, in plus, nu a trebuit sa fac nimic, robotul meu a facut totul pentru mine [[Materiale:Am folosit
Cooking Chef de Kenwood pentru realizarea orezului cu lapte (cantareste ingredientele, incalzeste si
amesteca continuu pentru un orez cu lapte bine gatit si cremos): cod FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite

pentru achizitia unui cooking / colaborare comerciala.

4. Lista de cumparaturi: de orez rotund pentru desert pana la de lapte de zahar inguri de extract de
vanilie Timp de preparare: 50 minute Pentru aproximativ 6-8 persoane: Ingrediente: de orez rotund
pentru desert pana la de lapte (cel de alegerea dumneavoastra: lapte de vac3, lapte vegetal: migdale,
alune, ovéz...) de zahar (puteti folosi zahdr muscovado pentru a parfuma usor orezul cu lapte) inguri de
extract de vanilie Ce doriti pentru a parfuma orezul cu lapte: pentru mine, scortisoara, alune si piure de
alune, dar puteti folosi piureul de oleaginoase la alegerea dumneavoastra (migdale, fistic, arahide, nuci
pecan...), adaugati alte fructe uscate, ciocolats, cacao pudra, fructe liofilizate... Reteta: Daca folositi

cooking chef, turnati orezul, laptele, zaharul si vanilia in bol si urmati reteta pre-programata.

5. In acest fel, robotul va amesteca regulat si orezul va putea fierbe fara a se lipi.

6. Fara robot, amestecati aceleasi ingrediente intr-o cratifa.

7. Puneti la fiert la foc mic si acoperit, amestecand foarte regulat pentru a evita lipirea orezului.

8.  Cand orezul este moale, turnati-l intr-un alt recipient, lasati-l sa se raceasca si adaugati ce doriti inainte

de a va bucura!
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