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Riz au lait de coco 
 
 

Riz au lait de coco 
- 20 cl lait entier 
- 1 boîte crème coco non sucré (40 cl) 
- 80 g de riz rond 
- 4 C.S. gelée de pommes 
- 30 g de sucre semoule 
- 1 pincée cardamome verte en poudre 

 
 
 
Pour 4 personnes ; préparation 10mn ; cuisson 25mn ; repos 40mn. 
 

Préparer le riz 
Dans une petite casserole, faire chauffer doucement la gelée de pomme et la cardamome. Puis la 
répartir dans 4 verres.  
Laisser refroidir et durcir au réfrigérateur 30mn environ. 
 
Porter à ébullition le lait avec la crème de coco. Rincer le riz sous l’eau courante et le verser dans le lait 
bouillant.  
Laisser frémir 20 mn en tournant de temps en temps pour que les grains de riz ne collent pas entre eux.  
Lorsque le riz est cuit, ajouter 30 g de sucre ; mélanger.  
Laisser refroidir et disposer dans les verres, sur la gelée de pomme.  
Placer les verres au réfrigérateur. 
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