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Ingrediénten

¢ 550 milliliter volle melk

e 100 gram dessertrijst

e een stukje schoongeboende citroenschil
e 15 gram margarine

e 2 eetlepels suiker

elei

¢ 1,5 blaadje gelatine

¢ 1 borrelglaasje Marasquin

¢ snufje zout

e eventueel 100 milliliter slagroom
® 500 gram gewelde pruimen

¢ 1 kaneelstokje
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Bereidingswijze

1. Brengde rijst met 0,5 liter melk, boter, zout en citroenschil aan de kook.

2. Laatditin 20 minuten gaar koken met een deksel op de pan. Roer het in
die tijd regelmatig goed door.

3. Laatintussen de pruimen met een eetlepel suiker en het kaneelstokje
10 minuten koken. Verwijder daarna het kaneelstokje.

4. Haal de citroenschil uit de rijstepap en roer er 1 eetlepel suiker door.

5. Laat de pan nog 5 minuten staan met het deksel erop (maar van het vuur
af) .

6. Scheid intussen de eidooier van het eiwit.

7. Klop de dooier los, roer er een beetje van de pap doorheen en voeg dit
mengsel dan toe aan de pap.

8. Week de gelatine in koud water en klop intussen het eiwit stijf.

9. Warm 50 milliliter melk op en los hier de uitgeknepen geweekte gelatine
in op.

10. Roer dit melkmengsel samen met de Marasquin toe aan de pap.

11. Roer het geklopte eiwit en event. ook de geklopte slagroom erdoor.

12. Serveer de rijstepap met de pruimen.




