AD’s recept van de dag

Rijstebrij

Voor 4 personen: 
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0,5 l volle melk

40 g suiker

iets citroenschil 

1  vanillestokje

75 gr dessertrijst

iets zout

25 g suiker

0,5 tl kaneelpoeder

Werkwijze:
· Breng de melk met citroenschil en het opengesneden vanillestokje aan de kook.

· Was de rijst in een zeef onder koud stromend water, schud hem goed uit en voeg hem al roerend aan de melk toe.

· Voeg ook de suiker (40 gram) en een snufje zout toe. 

· Breng de melk weer aan de kook en laat de rijst op laag vuur onder af en toe roeren in circa 1 uur gaar koken.

· Haal de citroenschil en het vanillestokje uit de pan en roer de rijst goed door tot hij lekker romig is.

· Laat de rijstebrij afkoelen, roer wel telkens los!

· Als de rijstebrij is afgekoeld, de rijst met behulp van hoge ronde hoge stekers op de borden scheppen (een stukje pvc-buis kan ook prima als steker dienen). 

· Vermeng de 25 gram suiker met het kaneelpoeder en strooi dit over de rijstebrij.
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