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Crostatina di riso

con crema pasticcera
e salsa di cioccolato al rum
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INGREDIENTI per 4 persone
300 g Molino della Giovanna Mix per pasta frolla
170 g di burro
130 g di zucchero a velo consentito
1.uovo
3 tuorli d'uovo
la scorza grattugiata di un'arancia non trattata
un pizzico di sale
zucchero a velo consentito
farina di riso finissima per lo spolvero consentita
Per il riso
500 g di latte intero
140 g riso carnaroli
75 g zucchero semolato
la bacca di una vaniglia
la scorza di mezzo arancio
Per la crema
250 g di latte fresco
250 g di panna fresca
L rossi d'uovo
130 g di zucchero
60 g di amido di mais consentito
Per la crema al cioccolato bianco
180 g cioccolato 65% amaro consentito
240 g panna fresca
20 g rum
10 g olio di semi di girasole
zucchero a velo consentito
6 grappoli di ribes
10 more
Tempo: 60 minuti pill riposo
Difficolta: facile

P> 94 ALIMENTAZIONE

LE RICETTE SENZA GLUTINE *

|

Disporre la farina-a.fontana Sulfpranc di I
le uova, il burro.di C0
tutto, incorporando'man 0 la farina.

pastare dellcatamente-per ottenere un con e
per circa 30/45 minuti in frigorifero, avvolto con pellicola da cucina.
Per preparare il riso cotto nel latte:
scaldate il latte in una casseruola a fiamma dolce, con un coltellino incidete

elevatene i semini facendo scorrere Ia lama del coltel-

lo Immurm«a Aggiungete meta della bacca e i semini nel latte;
lavate un arancio e prelevate la scorza e aggiungetela in pentola.
Quindi versate all'interno anche lo zucchero semolato.
Mescolate per far amalgamare tutti i sapori e sciogliere lo zucchero. Portate il
latte quasi a bollore e poi aggiungete il riso e cuocete sempre a fiamma dolce
mescolando di tanto in tanto. Lasciate sul fuoco per 30 minuti e se dovesse
asciugarsi troppo aggiungete altro latte caldo.
Alla fine della preparazione il riso latte dovra avere una consistenza piuttosto
morbida.
Quando il riso sara cotto, eliminate le scorze d'arancio e la bacca di vaniglia. A
questo punto trasferite il riso in una terrina a raffreddare per circa 1 ora.
Nel frattempo preparare la crema:
Versate il latte e la panna in una casseruola e portate a circa 75 °C (a fiamma
dolce sono circa 3-4 minuti). Lavorate con le fruste elettriche i tuorli in una
terrina con lo zucchero; unitevi I'amido.e continuate a lavorare fino a ottenere
un composto spumoso. Versate a filo il latte, mescolando di continuo con una
frusta a mano, e fate amalgamare bene il tutto. Trasferite il omposto nuov

" “mente nella casseruola,.mettetelo sul fuocoe portatelo alla temperatura di ci
80 °C (la crema a questa temperatura non si attacea, termini di tempo cori
sponde a circa 4 minuti a fiamma dolti , quindi spegnete il fuoco e trasferite |
crema in una teglla bassa e larga; livellatene la supig[ﬁae copr_te con pellicol
da cucina e fate riposare in frigorifero per 1ora. i
Per la crema al cioccolato =
Tritare al coltello il cioccolato e riporre da parte scaldare]ipanna inun pep
tolino a parte e portare quasi ad ebollizione; teghere da_l,fuoco e lasciare stel
perare qualche secondo, L
aggiungere il cioccolato e mescolare d| contlnuo con;uh-
cioccolato sara sciolto unite I'olio e il rum a pe pezzef
bene fino a quando non risultera ben liscio e cremos
Prendere il riso ed unire la crema pasticcera, are bene il tu
cucchiaio, fino a rendere il tutto cremo e ben compatto. e
Rlprendere la frolla e stenderla allo spessore di 3-4 mm, aaagl arla in d
stampi da crostatina imburrati e infarinati per crostatina, versare il riso amal-
gamato con la crema e cuocere il guscio di frolla nel forno caldo a 180 °C lper
20-25 minuti: - .
Sfornare le basi di crostatina, lasciarli riposare circa 30 minuti, poi togllgre
stampo e spolverate con zuccheroa velo, sporzionate nei plattl individuali,
sate un cucchiaio di crema al cioccolato e decorate con dei ribes e del Iampon o
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