
Pâtes risoni aux fruits
> Temps pour préparer ma recette : 20 minutes

> Temps de cuisson : 35 minutes

Les ingrédients

•	 180 g de risoni 
Le risoni c’est des pâtes en forme de riz 
 
Je peux les remplacer par des : 
→ pâtes coquillettes 
→ pâtes perles

•	 1 litre de lait entier

•	 80 g de sucre

•	 20 g de sucre vanillé

•	 1 cuillère à café de poudre de cannelle

•	 1 pomme et 1 banane

•	 1 boite de conserve d’ananas



Les étapes de la recette

1.	 Dans une grande casserole, je verse : 

• le lait 

• les pâtes 

• le sucre et le sucre vanillé 

• la cannelle

2.	 Je fais chauffer la casserole sur un feu moyen 

Le feu moyen est généralement le niveau 5 sur ma plaque 

Je mélange avec une cuillère

3.	 Si le lait fait des bulles je baisse le feu 

Je passe le feu au niveau 2 

Le niveau 2 c’est un feu très doux

4.	Je laisse cuire pendant 35 minutes 
Je mélange souvent pour que les pâtes ne collent pas au fond

5.	 J’éteins le feu 
Je laisse refroidir le mélange

6.	  J’épluche : 

• la pomme 

• la banane

7.	  J’ouvre la boîte de conserve d’ananas 
J’utilise une balance pour peser 100g d’ananas



8.	 Je coupe en petits morceaux : 

• la pomme 

• la banane 

• les tranches d’ananas 
 
 

9.	 Je mets les morceaux de fruits dans mes pâtes tièdes 
Je peux manger mon dessert froid ou tiède
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