%%% Khao niew ma muang Pour

Mangue et riz gluant au lait de coco 6 PcCs.

Z Préparation : 15 min. - Trempage : 2h10 a 1 nuit
« Repos :1h -« Cuisson :1h15

A Ingrédients ¥{ Préparation

e T mangue x%z Préparez le riz gluant : dans un

e 200 g deriz gluant saladier d'eau chaude, faites

e 300 g de lait de coco tremper le riz pendant 2h (ou

e 2 cuillerées a soupe de graines mieux, une nuit dans |'eau froide).
de sésame ou de cacahueéetes Rincez -le jusqu'a ce que |'eau soit
non salées torréfiées (facultatif) claire, puis égouttez pendant 10

e 120 g de sucre min.

* Sel 4» Tapissez un panier en bambou de

20 cm de papier cuisson
préalablement troué, étalez le riz
gluant et faites cuire a la vapeur a
feu moyen. A compter de
I'ébullition, comptez 1 heure si le
rizatrempé 2 heures, et
seulement 30 min s'il a trempé
une nuit.

¢ Pendant la cuisson, remuez trois
fois le riz pour gqu'il cuise de
maniere homogene. Lorsque le riz
est cuit, laissez reposer pendant
15 min dans le panier avec le
couvercle.
4 Mettez le lait de coco, le sucre et
,’f;};ﬂ%{ | le sel dz?n,s un§ .petite .casserc?le..
e Portez a ébullition. Laissez frémir
% 3 min environ en remuant de
temps en temps jusqu'a ce que le
sucre soit completement dissout.




