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Riz au lait |
Intensément vanille

Pour 5
personnes

750 ml de lait entier
100 g de créme
liquide entiére

(35 %, pour
I’'onctuosité)

90 g derizrond

a dessert

55 g de sucre
cassonade

2 gousses de vanille
10 g de beurre
demi-sel
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L'infusiondelavanille
Fendre et gratter les gousses de vanille pour en extraire les
graines. Faire chauffer le lait, la créme et la vanille jusqu’a
frémissement. Couper le feu et couvrir entre 30 min au
minimum et 2h au maximum.

Lacuissonduriz

Rincer le riz a I’eau froide et remettre le liquide vanillé a
chauffer. Ajouter le riz et faire cuire a feu doux pendant
40 a 45 min, en remuant réguliérement pour éviter que
celaaccroche. Ami-cuisson, ajouter le sucre. Poursuivre la
cuisson jusqu’a obtenir une texture crémeuse et fondante.

Dressage

Hors du feu, ajouter le beurre pour la brillance et la ron-
deur. Retirer les gousses et laisser refroidir. Enfin, parse-
mer de graines de sarrasin soufflées, pour le croquant et
la note bretonne.
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Vincent Dougx, chef cuisinier propose
des plats réconfortants.




