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Recette Pour 4 Personne(s)
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	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Facile
	 

	Coût :
	Peu coûteuse
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Liste des Ingrédients 



-1l de lait caillé,
-1kg de farine de mil,
-500g de farine de riz,
-1 noix de muscade,
-40g de beurre,
-1kg de sucre blanc,
-2 sachets de sucre vanillé
-10g de raisin sec
Préparation 



Mettez la farine de mil et la farine de riz dans une calebasse. Ajoutez un peu d'eau et remuez à la main afin d'obtenir de tout petits grains uniformes que vous ferez cuire à la vapeur dans un couscoussier. Après une première cuisson, retirez les grains et imbibez-les d'eau (juste un peu) avant de les remettre dans le couscoussier. 
Lorsque les grains seront bien dur, ajoutez-y du beurre et la noix de muscade râpée.
Dans le lait caillé, mettez du sucre vanille, du sucre blanc, des raisins secs et les grains de dêguê.
Mettez-le au réfrigérateur pendant au moins deux heures. 

Suggestion 



Servir frais
