1 litro de leite quente

1 xicara de arroz

180 g de acucar

6 unidades de gema de ovo
100 ml de agua

1 canela pau pau

1 casca de limao

1 colher (sopa) de manteiga
1 pitada de sal

canela em pé a gosto

Prepare este arroz doce portugués levando ao fogo uma panela com a 4gua, a casca de limao, a manteiga, o pau

de canela e o sal

Quando ferver junte o arroz, mexa e deixe cozinhar até que o arroz absorva toda a dgua

E hora de adicionar o leite dividido em 4 porcdes de 250 ml

Adicione uma porcdo, espere ferver antes de adicionar a préxima porcao e mexendo sempre

Adicione as gemas a Ultima porcao de leite e junte uma colherada do arroz quente, para temperar e evitar que as

gemas cozam
Retire o0 arroz do fogo, adicione

Volte ao fogo e fiqgue mexendo até engrossar um pouco mais

Quando o arroz doce estiver pronto, retire o pau de canela e a casca do limao e sirva polvilhado com canela em pé,
de preferéncia enquanto estiver quente

©2026 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://areceitadavez.com.br/receita/1353-arroz-doce-portugues-tradicional.html



https://areceitadavez.com.br/receita/1353-arroz-doce-portugues-tradicional.html

