#ZAJTRK

Kremast, slasten in ne presladek

NAJBOLJSI MLECNI RIZ

Ta recept za najboljsi mlecni riz je preprost in hiter.
Mlecni riz je Rremast, ni presladek in odlicen z raznimi
posipi, sadjem, karamelo ali cokolado.

KATERE SESTAVINE POTREBUJEM, KATERI RIZ NAJ UPORABIM

Riz - v receptu vedno uporabimo riz za rizote, oziroma Arborio riz. Riza pred kuhanjem ne
spiramo.

Mleko - uporabimo polnomastno 3.6% kravje mleko. Ce Zelimo e bolj kremast in poln mleéni riz
lahko 1/4 mleka nadomestimo s sladko smetano.

Sladkor - uporabimo navaden beli kristalni sladkor.
Maslo - dodamo za Se bolj kremast in svilen mlecni riz.

Cimetova paléka - uporabimo celo cimetovo palcko, ki ne bo pa spremenila barve riza.

Sol - poveze vse okuse in jih naredi nekoliko bolj polne in izrazite.




SESTAVINE

1l mleka (3,6%)

200 g Arborio riza

1 zlica masla

2 zlici sladkorja

1 cela cimetova palcka
% zliCke vaniljeve paste

POSTOPEK
1. PRIPRAVIMO SESTAVINE IN SKUHAMO

V kozico vlijemo mleko, dodamo riz, maslo, sladkor, sol, cimet, vaniljo in SCep soli. Premesamo in
pristavimo na zmeren ogenj. Pocakamo, da mesanica zavre, nato ogenj zmanjSamo in pri rahlem
vretju ob obcasnem mesanju kuhamo 25 - 30 minut, oziroma tako dolgo, da nastane kremast
mlecni riz.

2. POSTREZEMO

Ko je mlecni riz skuhan, ga odstavimo z ognja in odstranimo cimetovo palcko. Razdelimo med
dve vecdji skodelici ali med stiri manjse skodelice in dodamo sesekljane oresScke (orehe, pistacije..)
in poljuben posip.

DOBER TEK!



