
pazapah LE CARNET GOURMAND

Riz au lait crémeux aux kiwis
Pour 4 personnes

Cuisson dans le lait : 20 minutes · Repos au frais : 2 heures

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

Le riz au lait

200 g de riz à risotto

500 ml de lait

1 gousse de vanille

80 g de sucre

250 ml de crème fleurette bien froide

La garniture

2 kiwis verts Zespri

2 kiwis jaunes Zespri SunGold

Prépare le riz
Dépose le riz dans une casserole et couvre-le d’eau à hauteur. Dès que l’eau
bout, arrête la cuisson, égoutte le riz et jette l’eau.

Fais cuire le riz au lait
Remets le riz dans la casserole. Verse le lait, puis ajoute le sucre et la vanille.
Laisse cuire 20 minutes à feu moyen. Verse dans un bol et laisse refroidir au
réfrigérateur pendant 2 heures.

Ajoute la chantilly
Monte la crème fleurette bien froide en chantilly au batteur. Incorpore-la
délicatement au riz au lait.

Garnis les ramequins
Coupe les kiwis en rondelles. Répartis le riz au lait dans des ramequins et ajoute
les kiwis par-dessus. C’est prêt, régale-toi !

Quantités ajustées ; étapes décrites pour la recette de référence. Adaptez le plat et surveillez la cuisson.

Recette : pazapah sur Instagram.

pazapah

https://www.instagram.com/pazapah/reel/DeMDF8QIS6_/

