RISPERULAIT W CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 2 personnes

Lait 50 cl (entier ou demi-écrémé (I'entier est meilleur pour la texture))
riz rond 60 grammes (le riz rond est important pour la bonne texture)
Sucre de canne 20 grammes (a varier selon préférences)
Aspérule odorante 10 brins (Ne pas hésiter a en mettre plus)
Fleur d'oranger 3 gouttes

Préparation

1. Mettre le lait et I'aspérule dans une casserole a feu moyen, puis rajouter assez vite le sucre et le riz.
Mélanger régulierement.

2. Dés que le lait arrive a ébullition, diminuer a feu doux. Varier plusieurs fois la puissance du feu de telle
maniére que le lait ne bout pas longtemps et que le riz cuise. Mélanger trés régulierement.

3. Cuire de cette facon un peu moins d'une heure, jusqu'a la texture voulue par absorption du lait par le
riz. Retirer I'aspérule avant que la texture soit trop solide.
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