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Des flocons de neige derrière la fenêtre, l’odeur du sapin, les guirlandes qui scintillent…
et dans la cuisine, une douce vapeur s’élève d’une casserole, enveloppant la maison d’un
parfum qui réveille des souvenirs. Le riz au lait de Noël, c’est un peu comme une couverture
moelleuse pour vos papilles : chaque bouchée invite à la rêverie et à la gourmandise. Prêt à
plonger dans la marmite ? On part ensemble pour une aventure crémeuse et parfumée sous le
signe de la magie de Noël !

Riz au lait de Noël : recette crémeuse

Si le riz au lait évoque le réconfort de l’enfance, la version festive vous transporte
encore plus loin. Épices chaleureuses, touche de vanille, pincée de cannelle : c’est tout un
monde de douceur que le Père Noël adore lui aussi (c’est bien connu). Vous cherchez un
dessert à la fois facile à faire et féérique pour votre table de fêtes ? Sortez la
casserole, défaites un instant l’emballage des cadeaux, et laissez-vous guider !

Recette de riz au lait de Noël : des ingrédients magiques

Pour préparer ce dessert digne d’un traîneau plein de surprises, il vous faut peu de choses.
Mais chaque détail compte ! Voici la liste des ingrédients pour 4 lutins (ou un très grand
gourmand) :

• 100 g de riz rond

• 1 litre de lait entier

• 90 g de sucre en poudre

• 1 gousse de vanille (ou extrait naturel)

• 1 pincée de cannelle

• Quelques zestes d’orange bio

• Un soupçon de muscade (pour les plus aventuriers)

• Option : 50 g de raisins secs, ou quelques pépites de chocolat pour la gourmandise

Les épices et les zestes sont optionnels, mais apportent vraiment cette touche magique qui
transforme la plus simple des recettes en un festin de fête, digne du pôle Nord.

Préparation pas à pas : un ballet féerique à réaliser

Voici la danse à suivre pour réaliser votre riz au lait tout doré Riz au lait de Noël :

• Rincez soigneusement le riz rond sous l’eau froide jusqu’à ce qu’elle soit claire. Cela
enlève l’excès d’amidon, pour un résultat encore plus onctueux.

• Faites chauffer doucement le lait dans une grande casserole, avec la gousse de vanille
fendue, la cannelle et les zestes d’orange. Si vous êtes joueur, un peu de muscade râpée
fera son petit effet.

• Quand le lait frémit, versez le riz et laissez cuire à feu très doux, en remuant
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amoureusement avec une cuillère en bois (comme si vous berciez un bébé lutin).

• Après 30 minutes, ajoutez le sucre, puis continuez la cuisson encore 10 à 15 minutes.
Goûtez : le riz doit être crémeux, ni trop ferme, ni trop mou.

• En fin de cuisson, incorporez les raisins, les pépites ou laissez nature, selon vos
envies. Retirez la gousse de vanille, versez dans des petits bols, et saupoudrez de cannelle
pour décorer comme une traînée d’étoiles.

Un bon riz au lait, c’est comme un bonhomme de neige : tout le monde veut y goûter, et quand
il disparaît, il laisse un sourire !

Petites astuces de lutins pour une texture parfaite

Vous voulez que votre dessert soit d’une onctuosité digne des rêves de la nuit de Noël ? La
clé : prenez le temps, remuez sans précipitation, et préférez un lait entier bien frais.
N’oubliez pas : un feu trop vif risquerait de brûler la magie !

Certains chefs ajoutent même une cuillère de crème fraîche en fin de cuisson, pour encore
plus de velouté. D’autres servent le riz au lait tiède avec une compotée de fruits rouges ou
une pluie de pistaches concassées. À vous d’inventer le décor qui enchantera vos invités (et
qui fera plaisir au Père Noël après sa tournée) !

Variantes gourmandes et idées d’accompagnement

Le riz au lait se plie à toutes les fantaisies. Pourquoi ne pas y glisser quelques éclats de
marrons glacés, ou remplacer la vanille par une pointe de fève tonka ? Les plus malins
préparent une petite sauce caramel ou une crème anglaise pour accompagner ce dessert tout
doux. Imaginez un chausson de lutins, doré et fondant, qui coulerait dans l’assiette…

Tableau récapitulatif

Suggestion
d’Accompagnement

Effet Magique

Compotée de framboises Apporte une pointe acidulée, comme une boule de
neige fruitée

Crème anglaise Ajoute une nappe onctueuse, idéale pour les
soirs de fête

Éclats de spéculoos Croquant et épices, pour rappeler les biscuits
du Père Noël

Pépites de chocolat Un cœur fondant, comme des cadeaux cachés dans
la neige

Recette De Riz Au Lait De Noël : quand la tradition rencontre la
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Si la simplicité du riz au lait séduit toutes les générations, il peut aussi devenir une
œuvre d’art de Noël. Surprenez en présentant votre dessert dans de petits bocaux, décorés
d’un ruban rouge et d’un brin de sapin. Ou osez un dressage en verrines, alternant riz au
lait et coulis de fruits rouges, pour rappeler le manteau du Père Noël et son chapeau pointu
!

Envie de prolonger la douceur autour de la table ? Vous pouvez proposer à vos convives une
crème brûlée, dessert festif qui se marie parfaitement avec l’onctuosité du riz au lait.
Petite astuce : saupoudrez vos desserts d’un voile de sucre glace, comme s’il neigeait dans
la maison…

Il existe bien d’autres merveilles sucrées pour apporter la féerie à la fin d’un repas, et
Île flottante pour les fêtes en est un exemple délicieux. Parfois, simplement revisiter les
grands classiques peut enchanter petits et grands réunis autour de la table.

Préparer un riz au lait de Noël, c’est un peu comme allumer des étoiles dans les yeux de
ceux qu’on aime. Quand la cuillère plonge dans la crème tiède, il se pourrait même que le
Père Noël fasse une pause pour venir goûter… Mais chut, gardez votre recette secrète : la
magie opère toujours mieux quand elle reste mystérieuse !

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/riz-au-lait-de-noel-recette-cremeuse-78.html
https://www.papa-noel.net/article/riz-au-lait-de-noel-recette-cremeuse-78.html
https://www.papa-noel.net/

