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Tempo de prepado: Rendimento: Tipo: Nivel:
Festa Junina/Julina Facil

Ingredientes

¥, de xicara (ch4) de arroz Premium Solito

1 litro de leite

1 xicara (chd) de agua

¥, de xicara (ch4) de agucar

1 canela em rama

canela em p6 a gosto para servir

Modo de preparo

Numa panela média (com borda alta), junte o leite, a &gua, o aglcar e o arroz. Misture bem para
dissolver o acucar. 2 — Junte a canela e leve para cozinhar em fogo médio, mexendo de vez em
guando para néo grudar no fundo. 3. Quando comecar a ferver, abaixe o fogo, tampe
parcialmente a panela e deixe cozinhar por 30 minutos. Mexa de vez em quando para soltar o
amido do arroz e, assim, formar um doce cremoso. Lembre-se de tampar (parcialmente) a panela
todas as vezes que mexer. Passados os 30 minutos, desligue o fogo e transfira o arroz doce para
uma tigela. Deixe esfriar em temperatura ambiente por 10 minutos antes de levar para gelar. A
sobremesa fica cremosa ap0s 2 horas de geladeira, no minimo. 5. Sirva frio, polvilhado de canela
em po.
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