
ข้าวเหนียวมะพร้าววานิลลา

Ingrédients

• 950g ถึง 1L นม
• 75g น้ำตาล
• 2 ช้อนโต๊ะสารสกัดจากวานิลลา
• 150g ข้าวเหนียวสำหรับของหวาน
• 950g ถึง 1L นม (นมที่คุณเลือก: นมวัว, นมพืช: อัลมอนด์, เฮเซลนัท, ข้าวโอ๊ต…)
• 75g น้ำตาล (คุณสามารถใช้น้ำตาลมุสโควาโดเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมให้กับข้าวเหนียวมะพร้าว)
• 2 ช้อนโต๊ะสารสกัดจากวานิลลา

Préparation

1. สำหรับอาหารเช้า ของหวาน หรือขนมว่าง นี่คือสูตรที่เหมาะกับทุกสถานการณ์:
ข้าวเหนียวมะพร้าวคลาสสิก แน่นอนว่าคลาสสิก แต่ขึ้นอยู่กับนมที่ใช้และท็อปปิ้งที่เพิ่มเข้าไป
เราสามารถพบกับหลายเวอร์ชันที่แตกต่างและอร่อยมากมาย!

2. ที่นี่เพิ่มเติมคือ ฉันไม่ต้องทำอะไรเลย เครื่องทำอาหารของฉัน ทำทุกอย่างให้ฉัน 😉อุปกรณ์ :ฉันใช้
Cooking Chef ของ Kenwood ในการทำข้าวเหนียวมะพร้าว (มันชั่งน้ำหนักส่วนผสม
อุ่นและผสมอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ข้าวเหนียวมะพร้าวสุกและเนียนนุ่ม) : รหัส FLAVIE = ของแถม 3
อุปกรณ์ตามที่เลือกสำหรับการซื้อเครื่องทำอาหาร / ความร่วมมือทางการค้า.

3. รายการซื้อ : ข้าวเหนียวสำหรับของหวาน  ถึง  นม  น้ำตาล 2 ช้อนโต๊ะสารสกัดจากวานิลลา    เวลาเตรียมการ
: 50 นาที สำหรับประมาณ 6-8 คน : ส่วนผสม :  ข้าวเหนียวสำหรับของหวาน  ถึง  นม (นมที่คุณเลือก: นมวัว,
นมพืช: อัลมอนด์, เฮเซลนัท, ข้าวโอ๊ต…)  น้ำตาล
(คุณสามารถใช้น้ำตาลมุสโควาโดเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมให้กับข้าวเหนียวมะพร้าว) 2
ช้อนโต๊ะสารสกัดจากวานิลลา สิ่งที่คุณต้องการเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมให้กับข้าวเหนียวมะพร้าว:
สำหรับฉันคืออบเชย เฮเซลนัท และเนยเฮเซลนัท แต่คุณสามารถใช้เนยจากถั่วที่คุณเลือก (อัลมอนด์,
พิสตาชิโอ, ถั่วลิสง, วอลนัท…) เพิ่มผลไม้อบแห้งอื่นๆ ช็อกโกแลต ผงโกโก้ ผลไม้แห้ง…  สูตร
: หากคุณใช้เครื่องทำอาหาร ให้เทข้าว นม น้ำตาล
และวานิลลาลงในโถและทำตามสูตรที่ตั้งโปรแกรมไว้ล่วงหน้า ด้วยวิธีนี้
เครื่องจะผสมอย่างสม่ำเสมอและข้าวจะสุกโดยไม่ติด.

4.  หากไม่มีเครื่อง ให้ผสมส่วนผสมเดียวกันในหม้อ
ตั้งไฟอ่อนและปิดฝาโดยผสมอย่างสม่ำเสมอเพื่อป้องกันไม่ให้ข้าวติด.

5.     เมื่อข้าวนุ่ม ให้เทลงในภาชนะอื่น ปล่อยให้เย็นและเพิ่มสิ่งที่คุณต้องการก่อนที่จะเพลิดเพลิน!
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