Lapte cu orez (la cuptor) -
Cel mai cremos orez cu lapte
— Nimeni nu refuza 1inca o
portie

lapte turcesc, cunoscut sub numele de Sutlac, dar eu consider
ca varianta aceasta este chiar mai buna. Ingrediente pentru
orez cu lapte le gasiti mai jos in descriere, iar pasii pentru
reteta sunt prezentati si in video.

Lapte cu orez (la cuptor)
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Iata o reteta delicioasa , un orez cu lapte cremos si aromat,
0 budinca de orez cu lapte deosebita. Este un fel de doua
retete in una, iar orezul este ingredientul principal. Am
pregatit o budinca de orez cu lapte la cuptor, cremoasa si
parfumata, fara oua in compozitie si fara amidon.

» 180-200 gr orez

= 200-300 ml apa rece

=1 litru de lapte

= 100 gr zahar

= un bat de scortisoara

0 pastaie de vanilie sau zahar vanilat, ori
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esenta/extract de vanilie
1/4 lingurita de sare
coaja rasa de la o portocala bio

. Foloseste 200 grame de orez nespalat pentru a conserva

amidonul natural. Adauga orezul in oala.
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. Completeaza cu apa peste orez, doar atat cat sa acopere

stratul de orez. Adauga 200 mililitri de apa, apoi
completeaza cu un litru de lapte.

. Pune un baton de scortisoara si o pastaie de vanilie in

oala. Daca nu ai pastaie de vanilie, poti folosi zahar
vanilat. Daca folosesti esenta de vanilie, adaug-o la
final.

. Pune 100 grame de zahar (ajustabil in functie de gust).
. Adauga un varf de sare (mai putin de jumatate de

lingurita).

. Lasa orezul la foc mare pana da semne ca incepe sa

fiarba. Dupa aceea, reduce focul la minim si lasa-1l sa
fiarba pentru 20-25 de minute.
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. Dupa ce batonul de vanilie si scortisoara sunt

indepartate, adauga coaja rasa de o portocala.

. Amesteca in orez pana devine cremos si este fiert cum

trebuie.

. Unge 4 vase Ramekin cu unt.
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Pune orezul cremos in vase.

Bate vasele putin pe masa pentru nivelare si a elimina
aerul.

Asaza vasele intr-o tava si adauga apa pana la jumatatea
vaselor Ramekin.

Dupa coacere, orezul ar trebui sa aiba o crusta. Unge
crusta cu putin unt topit pentru a-i da un luciu frumos.
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