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R SUCRE A LA NDDXDE COC0

AVE ([OM POTE DE BALES

« 100 g de riz Medrum Grarn
SunRice . :

330 ml de lait

175 ml de créme de noix de coco
1 pincée de sel

-1/3 tasse de sucre en poudre

1/2 gousse de vanille, fendue

R . 1/2 zeste de citron‘ vert

"1 sachet de gélatine, dissous
dans 175 mil d'eau (utilise‘r‘la
moitie). a -
120.g de yaourt nature

3/4 tasse d'eau _

- 2 cuilléres & soupe de-sucre

2 c. a café de jus de citron

'« 1 tasse de baies (fralses
framboises) -

- Mettre Ie r|z dans une casserole moyenne couvrrr deau fr0|de et

placer 3 feu vif. Porter a ébullition puis retlrer |mmed|atement du
feu et filtrer le riz. Rafralchlr dans de Ieau glacee pour empecher

le riz de cuire davantage

Remettre le _r:iz: dans la casserole. et ajouter le lait,.la créme de noix .-

~.de coco, le sel, le sucre, et la gousse de vanille. Porter. & ébullition,

puis reduwe le feu & doux et couvrir. Cuire 10 & 12 minutes jusqu'a
ce que le riz soit tendre et que le Iqu|de ait absorbé. Ajouter le

'zeste de. citron vert et la geJatlne en remuantjusqu a dlssolutlon de
la gélatine.: Transferer le riz cuit .dans un bol et couvrir d'un film.

plastique pour -eviter la formatlon d une peau a Ia surface Lalsser_ -

B .refr0|d|r a temperature amblante

Retrrer le film alrmentarre et jeter la gousse de vanille. Ajouter le

‘yaourt dans le riz et conserver le couvert au refrlgerateur jusqur au
“moment de servir. S S .

“.Pour la eornpote-de fruits:- Dans une petite- casserole, porter- a

ébullition & feu moyen-élevé l'eau, le sucre et le jus decitron en
remuant. Baisser le feu a doux, ajouter les fruits et cuire jusqu'a ce

gu'ils soient srrupeux et que les fruits soient’ mous et commencent
a se decomposer Laisser refrordlr avant de servrr '
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