Vanillesauce

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Reismehl
	40 g
	200 g
	400 g

	H-Milch 1,5 %
	500 ml
	2,5 l
	5 l

	Agavendicksaft
	40 g
	200 g
	400g

	Bourbon-Vanille
	1 g
	5 g
	10g


Zubereitung:

Reismehl in einem Topf kurz andarren lassen. Die Milch dazu geben. Ab und zu umrühren. 

4-5 Minuten kochen lassen und in letzter Minute Agavendicksaft unterrühren. Vom Herd nehmen. Mit Vanille abschmecken.

Ergibt ca. 50 g pro Person.

Variation: 

Zimtsauce: anstelle von Vanille 2 g Zimtpulver auf 10 Portionen dazugeben. 

