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Ingredienti:
500 grammi di latte meraviglioso75 grammi di riso originario
50 grammi di zucchero grezzo chiaromezzo cucchiaino di polvere di vaniglia
2 cucchiai di panna fresca1 presa di sale
un cestino di fragole2 cucchiaioni di farina cocco grattugiato

Per prima cosa sciacquate per bene il riso e mettetelo da parte.
Mescolate il  latte con lo zucchero, la vaniglia e il  sale e portatelo quasi a 
ebollizione.  Quando  vedete  le  prime  bollicine  versate  il  riso,  mescolate, 
aspettate che il latte torni quasi a bollire e poi abbassate la fiamma al minimo. 
Lasciate cuocere una quarantina di minuti, mescolando molto spesso con un 
cucchiaio di legno, fino a quando vedrete che il riso si sarà gonfiato talmente 
tanto che farà capolino dal latte. Tenete conto che il composto deve rimanere 
abbastanza  liquido,  anche  perché  si  addenserà  un  pochino  quando  si 
raffredderà.
A questo punto levatelo dal fuoco, aggiungete la panna e il cocco, mescolate 
per  bene  e  lasciatelo  riposare  fino  a  quando  non  sarà  tiepido  (ho  detto 
riposare non assaggiareeeeee!).
Servitelo con le fragole tagliate a pezzetti o un’altro tipo di frutta acidula; in 
questo modo avrete uno stupendo contrasto con il sapore dolce e morbido 
del risolatte. È delizioso, e da freddo se possibile ancora meglio!
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