
Cubes de r iz  aux

/r/f,

nniset tes röt is  et
6minc6 de poulet

d. Y
' i

t f

t .  ' - . - - " * *



a-. .
rur 4-o rersonen

509  Unc le  Ben ' s  RoyaLJasn r i n  Tha i  Re j s
6  d l  M iLch
1 Pr ise Satz
3 *4  EL  Zucke r
1 Päckchen VaniLlezucker
2 re i fe Bananen, in k le ine Stücke

geschn r t t en
1 d l  M i l c h
1 E i
1 ,5  d I  Rahn r ,  s t e i f gesch lagen
Etwas Kakaopulver
50 g schwarze oder braune Schokolade

Josntinreis unter geLegent[ichent Rühren
ntit der MiLch oufkochen und SaLz
beigeben. 20 Minuten köche[n Lossen,
bis der Reis weich ist. Von der P[atte
nehmen.
Zucker, VaniLlezucker und Banonen
hpiophpn nl lp< t" in nt i ie toq.

Mitch (1dL) ntit dent Ei verrühren und
in die heisse Reisbananenntilch rühren.
Die Pfonne nochnaLs auf die P[atte
steLLen und die Crente unter standigem
Rühren zunt Kochen bringen. Sofoft in
eine SchtisseL Leeren. AuskLihLen Lossen.
Von Zeit zu Zeit rühren, um etne
H autbi Id u n g zu verm eiden.
Den Rahm unter die ousgekühlte Crene
ziehen. Portionenweise anichten u nd
mit Ka kaop u [ver besta u ben.
Mit dem Messer Schokoladespdne direkt
auf die Creme schneiden.

- 
Pour 4-6 personnes

509 d'Uncle Ben's Royal Jasmin Thai
6dt de tait
1 pinc6e de sel
3-4 cuit. ä soupe de sucre
1 sachet de sucre vanitt6
2 bananes müres, coup6es en petits
morceaux

1 dt de Lait
1 euf
1,5dt de cräme, battue bien ferme
Un peu de cacao en poudre
509 de chocotat noir ou brun

Porter a öbutlition Ie Riz Josnin avec
le lait en remuant de temps d autre et
ojouter Ie sel. Laisser mijoter pendant
20 ninutes jusqu'ä ce que le iz soit
tendre. Retirer de la plaque.
Ajouter le sucre, le sucre vanillö et les
bonanes et röduire le tout en fine purde.
l4ölanger le lait (1 dQ et l'euf et verser
en remuant sur la pröparotion choude
ou lait et d la banane. Replocer Ia
cosserole sur la plaque ollunöe et porter
lo cröme ä öbullition sans cesser de
rem u er. Verser o Lors i mmödi atem ent
dans un plat. Loisser refroidir.
Remuer de temps ä autre aJin d'äviter
la Jornotion d'une peou.
Incorporer la crdme battue d la cröne
refroidie. Dresser par portion et
soupoudrer de cacao en poudre.
A l'aide d'un couteau, couper des
copeoux de chocolst directement sur
la cröme.


