
Garniture
Cela doit être préparé avant car cela met un peu de temps avant de refroidir. Cependant, si 
vous trouvez du porridge au riz non sucré déjà préparé, (prêt à utiliser), vous pouvez 
l’utiliser et gagner du temps (quelques heures). 

Ingredients
500 ml d’eau  /  300 ml de riz pour porridge  /  1,5 cuillère à café de sel
Faire bouillir l’eau, incorporer le riz et mélanger. Faire cuire jusqu’à ce que l’eau ait absorbé 
le riz. Ajouter le lait (2L) et continuer de mélanger jusqu’à ébullition. Baisser le feu et laisser
mijoter le porridge (ne pas oublier de mélanger de temps en temps pour ne pas faire brûler 
le lait) jusqu’à ce que le riz soit près (environ 45 min). Le porridge doit être assez ferme. 
Ajouter le sel et laisser le porridge refroidir.

Croûte
Ingrédients
200 ml d’eau froide  /  1,5 cuillère à café de sel  /  350 mL de farine de seigle  /  150 ml de farine 
ordinaire. Mélanger tous les ingrédients. Pour de meilleurs résultats, n’utilisez pas d’ustensiles, la pâte est prête quand elle ne colle 
plus à vos mains (vous aurez peut-être besoin d’ajuster la quantité de farine ordinaire). Diviser la pâte en 15 parts environ, roulez-les 
en petits pains et aplatissez-les un peu. Couvrir avec un plastique pour que cela ne sèche pas.

Pirogues : Préchau�er le four à 300°C (500°F)
Pour la touche �nale, prendre :
100 ml de lait  /  50 g de beurre
Utiliser un rouleau à pâtisserie en de �nes et rondes galettes de 15-17 cm de diamètre. Mettre 2 cuillères à soupe de porridge au riz 
dans une galette. Rouler les bords autour du porridge et les plier avec vos doigts. Cuire au four sur une plaque (vous pouvez utiliser 
du papier sulfurisé sur la plaque) pendant 15-20 minutes. Le porridge doit dorer légèrement mais ne laissez pas la croûte brûler. 
Pendant la cuisson, faire bouillir le lait et le beurre et dès que les pirogues sont hors du four, badigeonnez-les des deux côtés avec le 
mélange lait/beurre. Mettre les pirogues à refroidir sous un papier sulfurisé et un torchon.
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