Riz au lait [ aux zestes d'orange ]
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Ingrédients
180g de riz rond

1 litre de lait

150g de sucre

Vanille, zestes d’oranges [ non traitées si possible ]

Après l'avoir rincé, faire blanchir 5 minutes dans de l'eau bouillante le riz rond [ et surtout pas du long grain étuvé...moi aussi j'ai fait des erreurs à mes débuts ! ]. 


Pendant ce temps mettre à bouillir le lait, avec de la vanille et quelques zestes d'oranges. 
Égoutter le riz et le plonger dans le lait chaud. 

Réduire le feu, mettre un couvercle à demi-ouvert, et laisser mijoter 45 minutes, en remuant de temps à autres. 


Dix minutes avant la fin de la cuisson, rajouter le sucre. 

Les gourmands pourront commencer à le goûter dès qu'il sera tiède. C'est ainsi que je le préfère personnellement, plutôt que froid. 


Pour avoir des zestes d'orange très fins, je passe un éplucheur-rasoir sur la peau du fruit bien lavé, et si possible non traité, puis je coupe aux ciseaux les bords sans aucune trace blanche [ blanc = amer ]. Les zestes vont se confire en cuisant...

 CookEco



