
Riz au lait à la vanille et aux caramels mous 

 

 

 

 

Je finis la semaine (pour ce qui est des recettes !) tout en gourmandise, tout en douceur, avec ces délicieux riz au 

lait très parfumés à la vanille et dans lesquels se cachent des petits morceaux de caramels mous. C'est une 

création et c'était vraiment très très bon ! Des riz au lait bien crémeux, bien parfumés, tout bonnement extra ! 

  

Pour 8 pots 

  

Ingrédients: 

120g de riz rond 

100g de sucre en poudre 

1L de lait 

1 gousse de vanille (assez grosse) 

100g de caramels mous 

 

Préparation:  

Crevez le riz: rincez-le sous l'eau froide, égouttez-le puis versez-la dans l'eau bouillante pour 3min. Egouttez et 

réservez. 

Versez le sucre dans une casserole à fond épais. Fendez la gousse de vanille en deux dans le sens de la 

longueur, récupérez les graines à l'aide d'un couteau et ajoutez-les au sucre ainsi que la gousse. Ajoutez un peu 

de lait et fouettez pour dissoudre un peu le sucre. 

Incorporez le riz et le reste de lait. Mélangez et mettez à chauffer en remuant régulièrement. Lorsque l'ébullition 
se prononce, maintenez-la à bas régime. Le riz doit ainsi cuire une quarantaine de minutes. 

Pendant ce temps, coupez les caramels mous en plus ou moins petits morceaux. 

Une fois que le riz au lait est cuit, retirez la gousse de vanille et jetez-y les morceaux de caramel et mélangez 
brièvement de façon à ce que les caramels fondent mais que très légèrement. 

Répartissez dans des pots et entreposez au frais jusqu'au moment de servir. 

 


