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Italienischer Milchreis-Kuchen [Torta di Riso]
Description

Weil wir den letzten Geburtstag meines Vaters auswAaorts gefeiert haben, habe ich ihm einen
selbstgebackenen Kuchen fAYr einen spAsteren Zeitpunkt ver hen. Und dann lief mir im ZEIT
Magazin diese Idee fAvr einen Milchreis- Kuchen A1/ % eg. Weil das Geburtstagskind
klassischen Milchreis sehr gern mag, stand fest: D e( |so wird gebacken! Es handelt sich um
ein italienisches Rezept und wird mit R|S\;‘.W tet. Mal was anderes!

~ schokohimmel.com

Milchreis-Kuchn riscau dem Ofen
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https://www.zeit.de/zeit-magazin/essen-trinken/index
https://www.zeit.de/zeit-magazin/essen-trinken/index
https://schokohimmel.com/img_3281/
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Risotto-Reis fAY4r Milchreis-
Kuchen

Torta di Riso
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Rezept drucken
5 from 1 vote

Italienischer Milchreis-Kuchen

... ein italienischer Milchreis-Kuchen

Hier geht's um: Kuchen
Autor: Schokohimmel

Zutaten

1 | Milch

200 g Zucker

das Mark einer Vanilleschote
Abrieb von einer Bio-Zitrone
200 g Risotto-Reis

5 Eier

100 g gemahlene Mandeln
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https://schokohimmel.com/img_3291/
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¢ 50 ml Orangensaft

So wird's gemacht

Eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen.

2. Milch mit Zucker und GewAvirzen in einem Topf auf dem Herd unter RA%hren aufkochen.

w

N o g s

Risotto-Reis einrA¥%hren und ganz schwach kAfcheln lassen (immer mal wieder umrAYshren),
bis die Milch praktisch aufgesogen ist und ihr einen cremigen Milchreis habt. Das kann rund 35
Minuten dauern. Dann abkAYshlen lassen.

Den Ofen auf 170A° Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Eier miteinander verschlagen, gemahlene Mandeln und O-Saft hinzufA¥sgen.
Die Eier-Masse zum abgekAY:hlten Milchreis geben und alles gut miteinander verrA¥hren.

Den Teig in die Springform fA%llen und das Ganze fAYar 45 -55 Minuten in den heiAYen Ofen
schieben. Augen auf, StAabchenprobe... Y™,

Auf einem Kuchengitter auskA¥zhlen lassen. Anschneiden, genieAYen!

Okay, die Optik des Milchreis-Kuchens ist nicht soooo der Knaller 8Y", weil die Risotto-Basis
natAvarlich keine klassische Teig-Konsistenz ergibt. DafAvur machen die Mandeln und die GewAvirze
die Torta di Riso sehr aromatisch. Saftig ist das gute StAYck auch. Mir persAfnlich kam etwas zu sehr
der Ei-Geschmack durch. Achtet daher vielleicht darauf, dass ihr M- und keine L-Eier verwendet.

Und wenn ihr jetzt gefA¥shlt/gedanklich auf dem Italien-Trip seid (denn wArhrend ich dies schreibe,
denkt man in Zusammenhang mit der Ausbreitung des neuartigen Corona-Virus leider nur an
#lockdownitalia), probiert unbedingt auch mal die Torta Formosa &€“ das ist ein gAfttlicher, cremiger
Schokokuchen, der wie Mousse auf der Zunge zerschmilzt!
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