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0 Évaluations


Nytlärys uranais
4 - 6 portions
Facile
200 



Superbe recette de riz au lait, simplement préparée et super fine ! Pour tous ceux qui n'aiment pas rester longtemps devant le poêle.
UN PLAT POUR LES TEMPS DIFFICILES:

Le Nytlärys est un nom composé de «Nidle» ou «Nytlä», à savoir la crème en suisse allemand, et de «Rys» ou «Riis», le riz. Il s’agit d’un plat typique des alpages, car il se préparait rapidement et avec le peu d’ingrédients disponibles en altitude, ce qui en ...
En savoir plus  +
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Ingrédients
Riz
1 l
 lait

1,5 dl
 crème

1 CC
 de sel

1 sachet
 de Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker

250 g
 Riz à risotto

25 g
 De beurre


Décoration
un peu
 sucre ou sucre à la cannelle

200 g
 Compote de prunes



Voir les produits
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de Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker






Préparation:


Total:










200 min
Préparation :

20 min
1


Riz
Dans une grande casserole, verser le lait, la crème, le sel et le Finesse et porter à ébullition. Ajouter le riz et faire à nouveau bouillir. 


Retirer la casserole du feu, couvrir et laisser reposer au moins 3 heures. 


Ajouter le beurre juste avant de servir et faire chauffer encore une fois.





2


Décoration
Servir le Nytlärys encore chaud dans des assiettes ou des coupes, en saupoudrant de sucre, de sucre à la cannelle et de compote de fruits.







Voir les produits
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Conseils pour les recettes
Le Nytlärys peut aussi être assaisonné avec du sel et du poivre, au lieu du sucre.











Conseils

Conseil: Le Nytlärys peut aussi être assaisonné avec du sel et du poivre, au lieu du sucre.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  330 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1352 kj
323kcal

6.73 g


4.02 g


18.64 g


4.23 g


3.41 g


8.24 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Nectarines grillées avec crème[image: Logo Image]
Desserts


15 MinFacile
Nectarines grillées avec crème
Voir les détails de la recette






15 MinFacile
Nectarines grillées avec crème









Naked cake aux baies[image: Logo Image]
Desserts


160 MinFacile
Naked cake aux baies
Voir les détails de la recette






160 MinFacile
Naked cake aux baies









Tarte aux mûres[image: Logo Image]
Desserts


120 MinFacile
Tarte aux mûres
Voir les détails de la recette






120 MinFacile
Tarte aux mûres









Biscuits à l'anis (ronds)[image: Logo Image]
Desserts


35 MinFacile
Biscuits à l'anis (ronds)
Voir les détails de la recette






35 MinFacile
Biscuits à l'anis (ronds)









Mousse étoilée[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Mousse étoilée
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Mousse étoilée









Oeufs en chocolat[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Oeufs en chocolat
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Oeufs en chocolat









Trifle à la grenade[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Trifle à la grenade
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Trifle à la grenade












Suives nous
Se laisser inspirer
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Nytlärys uranais
Préparation :200 4 - 6 portions
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Ingrédients
Riz
1 llait
1,5 dlcrème
1 CCde sel
1 sachetde Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker
250 gRiz à risotto
25 gDe beurre
Décoration
un peusucre ou sucre à la cannelle
200 gCompote de prunes


Voir les produits
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1


Riz
Dans une grande casserole, verser le lait, la crème, le sel et le Finesse et porter à ébullition. Ajouter le riz et faire à nouveau bouillir. 


Retirer la casserole du feu, couvrir et laisser reposer au moins 3 heures. 


Ajouter le beurre juste avant de servir et faire chauffer encore une fois.





2


Décoration
Servir le Nytlärys encore chaud dans des assiettes ou des coupes, en saupoudrant de sucre, de sucre à la cannelle et de compote de fruits.







Conseils pour les recettes
	Le Nytlärys peut aussi être assaisonné avec du sel et du poivre, au lieu du sucre.


Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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