joveglia

BUDINI DI RISO ALLA FRUTTA
Ingredienti

2 uova

latte (500ml)

burro (100gr)
zucchero (120gr)
riso (100gr)

vaniglia

fragole (150qr)
sciroppo di zucchero
albicocche (500gr)

Come si prepara

Portate ad ebollizione il latte con 70 g di zucchero ed una bustina di vaniglia.

Aggiungete il riso e lasciate cuocere per 20 minuti, fincheé il latte non si sara assorbito.
Togliete dal fuoco, fate intiepidire leggermente ed incorporate i tuorli delle uova, uno alla volta.
Unite anche il burro ammorbidito e mescolate fino ad ottenere un composto omogeneo.
Versatelo in quattro stampini e sistemateli in frigorifero per circa 6 ore.

Nel frattempo lavate le albicocche, privatele del nocciolo, sbucciatele e tagliatele a spicchi.
Lavate anche le fragole e dividetele a meta.

Scaldate lo sciroppo di zucchero, toglietelo dal fuoco ed immergetevi le albicocche per circa 30
minuti.

Sistemate i budini sul piatto da portata, guarnite con gli spicchi di albicocche, ben scolati, e con
le fragole.

In un tegame fate sciogliere lo zucchero rimasto in due cucchiai di acqua, finché non risultera
dorato.

Versatelo quindi sui budini con le albicocche e le fragole.
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Ricette vizi e shizi
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