Vanilkova ryza s mliekom

Ingrédients

* 9509 az 1L mlieka

* 75¢g cukru

* 2 polievkové lyZice vanilkového extraktu

* 150g gulatej ryZe na dezert

* 950g az 1L mlieka (to, ktoré si vyberiete: kravské mlieko, rastlinné mlieko: mandlové, lieskovcové,
ovsené...)

* 75g cukru (mézZete pouZif muscovado cukor na jemné ochutenie ryZe na mlieku)

* 2 polievkové lyZice vanilkového extraktu

Préparation

1. Na ranajky, na dezert, na olovrant, tu je recept, ktory sa prispdsobi vietkym situdcidm: klasicka ryZa na

mlieku.

2. Klasicka, to ano, ale podla pouzitého mlieka a prisad, ktoré pridate, sa mézete stretn(f' s mnohymi velmi
odlisnymi a chutnymi verziami!

3. Tu navy3e, nemusim ni& robit, méj robot urobil vietko za mia [[Material:Pouzil som svoj Cooking Chef
od Kenwoodu na pripravu ryZe na mlieku (vaZi ingrediencie, neustéle ohrieva a miesa, aby bola ryZa na
mlieku dobre uvarend a krémova): kéd FLAVIE = 3 prisluSenstva podla vyberu zadarmo pri kiipe cooking /

obchodné spolupraca.

4. Zoznam nékupov: gulatej ryZe na dezert aZ mlieka cukru 2 polievkové lyZice vanilkového

extraktu  Cas pripravy: 50 minat Pre priblizne 6-8 oséb: Ingrediencie: gulatej ryze na dezert az mlieka
(to, ktoré si vyberiete: kravské mlieko, rastlinné mlieko: mandlové, lieskovcové, ovsené...) cukru (mézete
pouzif muscovado cukor na jemné ochutenie ryze na mlieku) 2 polievkové lyzice vanilkového extraktu Co
chcete na ochutenie vasej ryze na mlieku: pre mia $korica, lieskovce a lieskovcova pasta, ale mézete
pouzif' aj orechovil pastu podla vasho vyberu (mandla, pistacia, arasid, pekan...), pridaf’ dal$ie susené
ovocie, ¢okoladu, kakao v prasku, lyofilizované ovocie... Recept: Ak pouzivate cooking chef, nalejte ryzu,

mlieko, cukor a vanilku do nddoby a postupujte podla predprogramovaného receptu.

5. Tymto spésobom robot pravidelne miesa a ryza sa moze varit’ bez prilepenia.

6. Bez robota zmieSajte rovnaké ingrediencie v hrnci.

7. Varte na nizkom ohni a pod pokrievkou, pri¢om velmi pravidelne miesajte, aby sa ryZa neprilepila.

8. Ked'je ryza mikka, prelozte ju do inej nddoby, nechajte vychladnit’ a pridajte, éo chcete, predtym,

neZ si pochutnéte!
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