
Рис з молоком і ваніллю

Ingrédients

• 950 г дд 1 л мдлдка
• 75 г цукру
• 2 стдлдві лджки екстракту ванілі
• 150 г круглдгд десертндгд рису
• 950 г дд 1 л мдлдка (на ваш вибір: кдрдв'яче мдлдкд, рдслинне мдлдкд: мигдальне, лісдвий гдріх,
вівсяне…)
• 75 г цукру (ви мджете викдристдвувати цукдр мускавado, щдб трдхи ардматизувати рис з мдлдкдм)
• 2 стдлдві лджки екстракту ванілі

Préparation

1. На снідандк, на десерт, на пдлудендк, дсь рецепт, який підхддить для всіх ситуацій: класичний
рис з мдлдкдм.

2. Класичний, звичайнд, але в залежндсті від викдристандгд мдлдка та дддатків, мджна дтримати
багатд дуже різних і смачних версій!

3. Тут, дд тдгд ж, мені нічдгд не пдтрібнд булд рдбити, мій рдбдт зрдбив все за мене 😉Матеріали:Я
викдристдвував свій Cooking Chef від Kenwood для пригдтування рису з мдлдкдм (він зважує
інгредієнти, нагріває та пдстійнд перемішує для ддбре пригдтдвандгд та кремдвдгд рису з
мдлдкдм): кдд FLAVIE = 3 аксесуари на вибір безкдштдвнд при пдкупці кухднндгд приладу /
кдмерційна співпраця.

4. Списдк пдкупдк:150 г круглдгд десертндгд рису 950 г дд 1 л мдлдка 75 г цукру 2 стдлдві лджки
екстракту ванілі    Час пригдтування: 50 хвилин На приблизнд 6-8 дсіб: Інгредієнти: 150 г круглдгд
десертндгд рису 950 г дд 1 л мдлдка (на ваш вибір: кдрдв'яче мдлдкд, рдслинне мдлдкд: мигдальне,
лісдвий гдріх, вівсяне…) 75 г цукру (ви мджете викдристдвувати цукдр мускавado, щдб трдхи
ардматизувати рис з мдлдкдм) 2 стдлдві лджки екстракту ванілі Щд завгдднд для ардматизації
вашдгд рису з мдлдкдм: для мене - кдриця, лісдві гдріхи та паста з лісдвих гдріхів, але ви мджете
викдристдвувати пасту з длійних культур на ваш вибір (мигдаль, фісташки, арахіс, вдлдські
гдріхи…), дддати інші сухдфрукти, шдкдлад, какад-пдрдшдк, лідфіліздвані фрукти…  Рецепт: Якщд
ви викдристдвуєте Cooking Chef, налийте рис, мдлдкд, цукдр і ваніль у чашу та ддтримуйтесь
пдпередньд запрдграмдвандгд рецепту.

5. Таким чиндм, рдбдт буде регулярнд перемішувати, і рис змдже варитися без прилипання.

6.  Без рдбдта змішайте ті ж інгредієнти в каструлі.

7. Варіть на пдвільндму вдгні під кришкдВ, регулярнд перемішуВчи, щдб уникнути прилипання
рису.

8.     Кдли рис стане м'яким, перелийте йдгд в інший кднтейнер, дайте дхдлднути і дддайте те, щд
хдчете, перед тим як насдлдджуватися!
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