Rizevi zalogajcki s sadjem

SESTAVINE

5 dl mleka

80 g okroglozrnatega riza

S¢epec soli

lupina % limone

1 zavitek vaniljevega sladkorja

1 Zlicka masla

70 g sladkorja

2 manjsi jajci

sladkor v prahu

120 g sadja (jagode, maline, borovnice ...)

papir za peko in manjsi pekac
PRIPRAVA

1. Na nizkem ognju segrevaj mleko skupaj z rezanci limonove lupine,
soljo, sladkorjem in vaniljevim sladkorjem ter maslom. Ko zavre,
lupino odstrani, v mleko pa stresi riz in med nenehnim mesanjem

kuhaj 10 minut.

2. Kuhan riZ odstavi z ognja, in ko se malo ohladi, vanj drugega za

drugim vmesaj jajci.

3. Papir za peko zmodi v vodi, malo otresi in z njim obloZi manjsi

pekac. Vanj vlij rizevo maso in jo poravnaj.

4. Pecico segrej na 180 °C in slas¢ico peci eno uro, da postane Cvrsta
na otip. PeCeno vzemi iz pekaca, jo posuj z malo sladkorja v prahu in
pusti, da se ohladi. Hladno nareZi na kocke in jih obloZi z opranim

sadjem.

Vir: Otroci kuhamo



