Budinca de Orez fara zahar -
Imbogatita cu compot de mere
si stafide

Budinca de Orez
B

Pregatiti-va lingurile pentru o experienta in care ,fara
zahar” nu inseamna lipsa de aroma. Aceasta budinca de orez isi
asuma rolul de super-erou culinar, salvandu-ne de monotonia
gustului, fara a adauga un gram de zahar.

Secretul? Incepem cu orezul, care se transforma, alaturi de
lapte, intr-o textura cremoasa inegalabila. Apoi, compotul de
mere si stafide intra in scena, aducand dulceata si savoare
intr-o combinatie memorabila.

Magia? Tot acest rasfat este sanatos. Asadar, daca vrei sa-ti
incénti gusturile (si pe ale celor din jur) fara a renunta la
0 alimentatie echilibrata, aceasta budinca de orez este
solutia perfecta.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente pentru Budinca de Orez cu compot de
mere si stafide:

= 200 g orez
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= 500 ml lapte

100 g stafide

1 varf lingurita sare

= 3 oua

120 ml ulei

1 borcan compot de mere

=1 fiola esenta de vanilie
=1 varf lingurita scortisoara

Pentru glazura:

= 1 galbenus de ou
= 2-3 linguri de lapte

1. Spala bine un pahar de orez si pune-1l la fiert cu doua
pahare de apa intr-o cratita. Fierbe-1 la foc mediu pana
cand orezul absoarbe toata apa si devine moale.

2. Dupa ce apa a fost absorbita, adauga un litru de lapte
peste orez si amesteca pentru a evita lipirea. Fierbe
compozitia la foc moderat, amestecénd din cand in cand.

3. Dizolva 3 linguri de amidon de porumb in jumatate de
pahar de lapte si amesteca bine pentru a evita
cocoloasele.

4. Adauga 100 g de zahar (sau dupa gust) in orezul cu lapte
si amesteca. La final, adauga un plic de zahar vanilat
si optional o lingurita de unt pentru un aspect frumos
Ssi cremos.

5. Preincalzeste cuptorul la 200°C. Transfera orezul cu
lapte in castronele individuale de cuptor, fara a le
umple complet. Asaza castronelele intr-o tava si adauga
apa fierbinte in tava, avand grija sa nu stropesti
orezul.

6. Introdu tava in cuptor si coace orezul cu lapte timp de
aproximativ 20-25 de minute, pana cand obtine o culoare
aurie la suprafata.

7. Scoate castronelele din cuptor cu grija si lasa-le sa se
raceasca usor inainte de servire.



8. Aceasta reteta de orez cu lapte la cuptor ofera o
textura cremoasa si un gust aromat, fiind o varianta
delicioasa si inedita a clasicului orez cu lapte.



