BLANCA DE ARROZ CON LECHE
UTENSILIOS:

· Cazo para poner la leche
· Cucharón para remover
· Un molinillo de café o similar
· Una balanza o báscula
· Una batidora
· Unas tazas, vasos, platos o recipientes de barro.
· Y otros…

INGREDIENTES
Para 2/3 personas:

· 1000 gr. de leche
· 150 gr. de arroz
· 120 gr. de azúcar
· 1 Corteza de un limón
· 1 Palo de canela
· Canela molida en polvo

PREPARACIÓN:

Preparación del arroz: Esta es la parte más importante del postre, ya que es lo que le dará la textura final más o menos suave.
Cogemos el molinillo de café y se coloca el arroz dentro, a continuación se muele hasta obtener un finísimo grano similar a la harina.

Preparación de la leche:
Se pone la leche en un cazo suficientemente grande, con la rama de canela y la corteza de limón, y se calienta hasta que empiece a hervir.

Una vez caliente la leche le vamos echando el arroz molido poco a poco a la vez que se remueve con el cucharón para que se vaya deshaciendo.  No preocuparse por los grumos que quedarán, porque una vez que tengamos todo el arroz vertido y calentado durante unos 5 minutos, le meteremos la batidora para hacer que todo quede hecho una crema espesa.

Y por último le damos el toque dulce final poniendo todo el azúcar y de nuevo a batirlo hasta que no queden restos de azúcar.

LA PRESENTACIÓN:
Aquí podemos poner como recipiente el que tengamos a mano, pero recomiendo unos recipientes de barro, como las paelleras estas que hay de barro, pero en miniatura y por lo siguientes motivos.  El primero es porque queda más llamativo y al ponerle la canela espolvoreada por encima de color marrón, pues que queda todo como más serio y de aspecto cuidado al detalle.
