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Dans ce livre, on n'a présenté que 3 variétés de riz : 

riz à grains longs, riz à grains ronds et le riz Basmati 

Cuisson du riz dans l'eau : 

Pour la cuisson de toutes les variétés du riz, le volume d'eau est de 2 à 3 fois le 

volume de riz, sauf pour le riz Basmati qui nécessite 1 fois et Vz son volume d'eau. 

Il est préférable de cuire le riz sur feu doux et de le saler pendant la cuisson. 

Le tetnps de cuisson dépend de la variété du riz et aussi de l'intensité du feu. En 

général entre 12 à 20 mn. 

Cuisson du riz à la vapeur : 

Mettre le riz dans de l'eau chaude entre 1 à 3 mn., l'égoulter et le mettre à cuire à 
la vapeur dans le haut du couscoussiet: 

Avant de cuire dans un cuiseur vapew; rincer le riz et ajouter 1 fois et Vz son 

volwne en eau. Transférer dans le bol à riz et compter environ 25 mn. de cuisson 

pour 250 g de riz. 

1 verre à thé 
1 grand verre 

1 bol 

Par: 

15cl / 100g 
'4 de 1 itre 

220 g 
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Mortadelle au riz 

- 170 g derizrond - 2 gousses d'ail 
- du sel et du poivre - 4c.à.s. d'huile 
- une feuille de laurier - !12 c. à. c. de cumin 
- 1 clou de gin!fle - !12 c. à. c. de piment doux 
- 2 50 g de poulet haché -1 c.à.c. de harissa 
- 12 0 g de semoule fine - 3 œufi 
- 1 cube de bouillon de poulet - quelques olives dénoyautées 
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Préparation : 

Dans une casserole sur feu moyen, faire cuire 
le riz dans l'eau salée en ajoutant la feuille de 
laurier et le clou de girofle. Égoutter. 

Mettre le riz dans un mixeur, ajouter le poulet 
haché, la semoule, le cube de boui llon, l'ail, 
l'huile, le sel, le poivre, le cumin, le piment 
doux, la harissa et les œ ufs . Mixer le tout. 

Disposer l'équivalent de 2 c.à .s. de la mixture 
dans un moule à mortadelle en plastique. Ajou­
ter 4 olives et recouvrir de 2 c.à.s. de mixture. 
Continuer à remplir ainsi et tasser à l'aide du 
dos d'une cuillère puis fermer le moule. 

Remplir la moitié d 'une cocotte avec l'eau. 
Disposer à l'intérieur le moule à mortadelle et 
fermer la cocotte. Porter à ébullition environ 40 
mn . Retirer la mortadelle et laisser refroid ir. 
Servir la mortadelle découpée en rondelles ou 
en gros dés selon vos recettes. 
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Croquettes de riz à la 
viande hachée 

- 200 g de riz rond 
- du sel et du poivre 
- 250 g de poulet haché 
- 2 c. à.s. d'huile 
- 2 c. à. s. de jus de citron 
- 3 gousses d'ail écrasées 
- 1 c. à. s. de coriandre hachée 
- 1 c. à. s. de persil haché 
- 2 c. à. s. de fi'omage râpé 
- 1 c.à.s. de carotte râpée 

Friture: 
- 1 retif battu 
- 100 g de chapelure 
- de l'huile 

Préparation : 

D ans une casserole sur feu moyen, faire pocher le 
riz dans l'eau salée. Égoutter le riz et le passer au 
mixe ur. _Disposer la mixLUre dans un récipienl. 

AjoULer au riz le pou let haché, l'huile, le sel , le 
poivre, le jus de citron, l'a il , le persil, la coriandre, 
le fromage râpé ct la carotte râpée. M éla nger le 
touL 

4 

Façonner des boulettes et les aplatir légè rcmcm 
avec les mains. Passer celle-ci dans l'œ uf battu et 
les enrober de chapelure. 

Faire dorer les 2 côtés de croq uettes cla ns une 
f'ritu rc. Égou tter sur du papier abso rbant. 
Servir les croq uettes tièdes ou chaudes se lon le 

goC1t. 
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Salade au riz 

-300 g de riz à grains longs 
- JO c.à.s. de mayonnaise 
- 100 g de .fi"omage râpé 
- 1 grande boîte de maïs en conserve (280 g) 
- 3 c.à.s. de thon en conserve 
- 1 petit bol de petits pois pochés 
- 1 petit bol de carottes découpées en dés 
et pochées 

- 1 petit bol de pommes de terre découpées 
en dés et poe/zées 

- 1 petit bol d'haricots verts 
jJochés 

Garniture: 
- 1 carotte râpée 
- 2 c. à. s. de maïs en conserve 
- quelques olives noires 
- la peau d'une tomate 
- quelques feuilles de persil 
- 1 concombre découjJées en 
fines rondelles 

Préparation : 

Fa.ire cuire le riz dans l'eau salée. Égoutter ct 
réserve r quelq ues minutes avam de disposer le 
riz da ns un récipient. Ajouter 3 c.à .s. de mayon­
naise, le fromage râpé, la moitié du maïs ct le 
thon. l\1éla nger le to ul. 

Dispose r les légumes pochés cla ns un autre 
récipicm, ajourer le reste de maïs el 2 c.à .s. de 
mayonna ise puis mélanger le toul. 

Verser le mélange de riz clans un moule recta n­
a ula ire ct bien le tasser à l'aide du clos d 'une 
cuillère. 

Recouvri r avec le méla nge de légumes et tasser 
à no uveau. Garder au réfrigéraLCur environ 30 

minutes. 

' ' 0 

Renve rse r la sa lade cl ans un plat de présemation. Remplir la mayo nna ise 
da ns une poche à douille et en ga rn ir la sa lade. Dispose r la ca rotte ràpée ct 
les gra ins de maïs sur les 2 extrémités de la salade pu is les garn ir d 'oli ves noires. 
Enroul er la peau d ' une to mate en for me de ncur ct la meu re a u centre de la 
sa lade avec quelques feuilles de persil. Emou rer le riz de rondel les de concombre 
puis assa isonner le to ut d'une sauce vina igreuc. Se rvir sitô L. 
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Cigares aux jèuilles de riz 

- Y. d'un jJetit chou 
- 80 g de riz cuit 
- 2 50 g de crevettes décortiquées 
- 2 0 0 g de viande hachée épicée 
- un petit morceau de gingembre fi-ais 
- du sel et du poivre 
- 1 carotte mf(Yenne râj;ée 
- 2 c. à. s. de champignons noirs 

(1·amollis dans l'eau chaude et découpés) 
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- 1 c. à. s. de persil haclzé 
- 2 c.à.s. de sauce de sqja 
- 1 paquet de feuille deriz 
- 1 petit bol de mélange de farine 

et d'eau pour coller 
- 2 c.à.s. d'huile 
- de l'huile jJourjriture 
Garniture: 
- quelques jèuilles de persil 

Préparation : 

Pocher le chou cla ns de l'cau salée cL l 'égouue~e 

Passer au m ixeu r le riz, le cho u, les crevcues, la 

viande hachée, le gingembre, le sel et le poivre. 

T'ransférer la mixture dans un récipient CL ~oute r 

la caroue râpée, les champignons noirs, le persil 
cL la sauce de soj a . M élange r le to ul Cl raire 
poêler 5 mn. clans 2 c.à.s. d 'hui le sans cesse r de 
remuer. 

Pour humid ifi er les fe ui lles de riz el en racilïte r 
l'usage e t la cuisson, les d isposer emre de ux ser­
vie nes propres ct légè rement mouil lées pcnclam 
2 mn. 

Étaler une reui lle de riz CL d isposer clans la partie 
en bas l'équivalent de 2 c.à.s. de fa rce. Rabattre les 
côtés puis rouler en forme de ciga re. Com inuer 
ainsi jusqu'à ép uisc1nent de la farce. 

Fa ire dore r les c iga res dans un e friLUrc pu is les 

égoutter sur el u papier abso rbant. 
Servir chauds sur un lit de feu ill es de persil ou 
de laitue. 

9 



Papillotes croustillantes au riz 

- 200 g de riz cuit - 15 0 g de beurre fondu 
- 2 c.à.s. de beurre - 100 g defi·omage râpé 
- 1 c. à. s. de persil haché - quelques .fouilles de ciboulette 
- du sel et du poivre - un peu d'huile 
- 2 50 g de crevettes décortiquées - 2 50 g de .fouilles de bricks 
- 1 bol de sauce béchamel (voir page 4 5) (petit format) 
- 2 c. à. s. de ji-omage râpé 

Préparation : 

La farce : ra ire revenir le ri z poché dans 2 
c.à.s. de beurre. Ajouter le persil haché, saler 
et poivrer se lon le goû t. Remuer jusqu 'à ce que 
le ri z soit légè rement rri t. 

Ajouter les creveues et remuer jusqu 'à cuisson 
de celles-ci. Ba isser le thermostat et ajouter la 
sauce béchamel puis le rromage râpé. Mélange r 
le to ut et retirer du reu. 

Étaler une reui ll e de bricks et l'enduire de beurre 
rondr1. Mettre 2 c.à.s. de ra rce au centre et garnir 
de rromage râpé. Rabattre les bords de la reuille 
vers le mi li eu en rorme de papil lote et rermer à 
l'aide de reuilles de ciboulette. Continuer ainsi 
jusqu 'à épu isement de la ra rce. 

D écouper à l'aide d ' un ciseau le surplus des 
reuil les de bricks. Enduire les papillote de beurre 
rondu puis les dispose r dans une plaque huil ée. 
Fa ire cuire au rom précha ufTé à 180°C environ 
15 mn. jusqu 'à dorure. Servir sitô t. 

11 

12 uni tés 



Cif{ares au n::., 

- 200 g de riz:. cuit 
- 3 c.à.s. de sucre semoule 
- 1 c.à.s. de lait concentré sucré 

- 500 g dejèuil!es de b1icks 
0Jetit format) 

- 2 c.à.s. de raisins secs 
- 3 c.à.s. de beurre fondu 

- 2 c. à.s. d'amandes O;ochées, mondées, 
- 2 c.à.s. dejàrine dissoute dans 

fi·ites el concassées) 
- !0 c.à.c. de cannelle en poud1e 

un jJelit bol d'eau 
- de l'huile pourfiitwe 
- du suc1e glace 

- 1 cà. c. d'eau deflews d'oranger - de la cannelle en poudre 

Niélange r le riz, le sucre, le lai t conccmré sucré, 
les amandes concassées, les raisin s secs, la can­
nelle en poudre et l'eau de fl eurs d 'o range~: 
Découper les feuilles de bricks en forme rectan­
gula ire et les enduire de beurre fondu. Dispose r 
sur chacune 1 c.à.s. de f:Ou·ce. 

Raballrc les 2 côtés vers le m ili eu et fo rmer un 
cigare en rou lam la feuill e. Coller le bas de la 
fe uill e avec le mélange de farin e et d 'cau. Fa ire 
do rer les ciga res dans une fr itu re. Égo uller sur 
du pap ier absorba nt. 

Garn ir de sucre glace cl de cannell e en poudre. 
Servir chaud. 
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25 unilés 

Riz aux calamars et aux œufS 

- 1 kg de calamms découpés en morceaux - 200 g de riz:. cuit 
- 4 c.à.s. d'huile - 2 j aunes d'œuft 
- 2 gousses d'ail écrasées - !/, petit pot de crème j iaîche ( 100 g) 
- 1 oignon 1110)'ell - J c.à.s. de persil 
- 2 feu illes de laurier Garniture: 
- du sel et du jJoivre - quelques Jèuilles de jmsil 
- 1 c. à.c. de cuny - tranches de citron 

C hauffer l'huile dans une marmite sur feu moyen 
el faire revenir les morceaux de calamars avec 
l'ail et l'oignon. Assaisonner de feui lles de laurie1; 
de sel, poivre eL curry. Remuer constamment. 
Moui ller d 'un grand verre d'eau (25 cl) et laisser 
cuire à couverl environ 10 mn. AjouLer l'eau si 

nécessaire pour préserver un peu de sauce. 

Au bout de ce temps, ajouter le riz cuit, les jaunes 
d 'œufs, la crème fraîche et le persil haché. Sale1; 
poivrer cl remuer puis retirer du feu. 
Servir cc plat ga rni de fe uilles de persil et de 
tranches de citron. 
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Riz aux .fruits secs 
- 2 clous de gù qjle 
- 3 gmins de cardamome 

Bouillon de poulet : 
- 2 litres d'eau 

- 1 0 grains de poivre - des os de jJoulet 
- 1 bâtonnet de cannelle - 2 poireaux 
- 1 oignon haché - 2 carottes 
- 2 c. à. s. de beurre - 1 c. à. c. de grains de jJoivre 
- 2 50 g de riz Basmati - 2 fiuilles de laurier 
- quelques jJistils de sqjian jJUr - 3 graines de finugrec 
- 1 c. à. c. de zeste de citron râpé - 1 bouquet de persil et de coriandre 
- 2 c. à. s. de misins secs 
- 4 abricots secs Garniture: 
- 2 c.à. s. de noix décortiquées et - quelques cerneaux de noix 
concassées à la main - quelques amandes effilées dorées 

Préparation : 
2 à 3 personnes 

Bouillon de poulet : D ans une marmite, sur feu moyen, pon er à ébull iLion 
l'ea u, ajouter les os de poulet, les poirea ux, les carolles, le poivre, les feuill es 
de laurier, les graines de fenug rec pu is le bouquet de persil et de cori andre. À 
ébullition, ba isse r le feu et enl ever le couvercle. La isse1· réd uire le bou illon à 1 

litre. Reti rer les os et les légumes, passer le bou illon dans une passoire et laisser 
refroidi e 
On peutie conse rver 2 jours au réfrigérateur ou le congeler jusqu'à uLilisation. 

Éta ler un tissu blanc et propre et disposer les clous 
de gironc, les grains de cardamome, les grains de 
poivre et le bâwnnet de cannelle puis nouer en 
forme de bourse. Faire ramoll ir les raisins secs el 
les abricots secs dans de l'cau tiède pendant 30 
mn . Les égoutter puis découper les abricots en 
peLits n1orceaux. 

Faire fo ndre le beurre dans une casserole cl faire 
suer l'oignon. Ajouter le riz et la bourse d 'épices, 
remuer ct ve rse r 750 cl de bou il lon de poulet. 
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Ajouter les pisti ls de safran pur ct le zeste de 
citron râpé puis recouvrir la casse role. La1sser 

cuire le riz e nviron 15 mn. 

Peu de temps avam la cuisson du riz, ajo uter les 
raisins secs et les Jn o rccau x d'abricots secs ainsi 
que la noix concassée. Remuer le tout. . 
Retirer la bourse d 'ép ices, di spose r le nz clans 
un plat de p résemaLion et garn ir de cerneaux 
de noix et d'amandes effilées. 
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Riz aux épinards 

- 1 botte d'épinards découpés et égouttés 
- 2 c.à.s. de beurre 
- 2 carottes découpées en dés 
- 1 oignon haché 
- 1 c. à. s. de persillzaclzé 
- du sel (selon le goût) 
- 300 g de 1iz 
- 1 litre de bouilLon de bœuf (jJ. 3 2) 

ou un cube de bouilLon de viande 
avec 1 litre d'eau 

Garniture: 
- 15 0 g de fimnage râpé 
- 1 carotte découpée en .forme de fleur 

3 personnes 

Dans une marm ite sur feu moyen, fa ire fondre 
1 c.à .s. de beurre et y fa ire revenir les épinards, 
les carottes, l'oignon et le persil haché. Saler et 
remuer de Lemps en temps jusqu 'à ce que ces 
légumes so ient bien saisis. 

Baisser le thermostat, ajouter le riz e t remuer 
encore. Verse r le boui llon et ajouter 1 c.à .s. de 
be urre laisser fi·émir à feu moyen jusqu'à cuisson 
du riz. Reti rer la marmite d u feu et incorporer 
le fromage râpé. Au moment de servi1; garnir de 
fl·omage râpé et de dés de carottes. 
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Riz aux légumes 

- 2 courgettes 
- du sel et du poivre 
- 2 c.à.s. d'huile 
- 1 oignon émincé 
- 12 poivron rouge + 12 poivron vert 
+ !/;, poivron piquant, les 3 découpés 
en fines laniéres 

- 12 carotte râpée 
- 15 0 g de 1iz à grains longs 
- 1 c. à. c. de sqfran colorant et quelques 
pistils de sqfran pur 

- 1 c.à.s. de beurre 
- 1 c. à. c. de sauce de soja 

Garniture : 
- quelques grains de sésame 

2 personnes 

Laver les courgettes, ôter la tête et les découper 
en rondelles. Les saler et les fai re frire. Dans une 
autre poêle, faire suer l'oignon dans l'huil e et 
Ajouter les 3 poivrons. Saupoudrer de sel et de 
poivre. Remuer 3 mn . puis ajouter les courgettes 
frites et la carotte râpée puis réserver. 

Cuire le riz dans de l'eau salée, en ajo utant 
le safran colorant et les pistils de safran pur. 
Égoutter et disposer dans un récipient. Y fai re 
fondre le beurre et le disposer dans la poêle avec 
les légumes et un filet de sauce de soja. Remuer 
délicatement jusqu 'à homogénéisation de tous 
ces ingrédients. Servi r chaud garni de grains de 
sésame. 
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Tortilla au riz - 2 oignons hachés - 1 litre d'eau 
- 2 c.à.s. d'huile - 2 c. à. s. de persil haché 
- 1 gousse d'ail écrasée - 4 c.à.s. de maïs en conserve 
- 1 poivron rouge découpé en dés - 85 g de .fromage râpé 
- 3 tomates découpées en dés 
- du sel et du poivre Garniture: 
- 2 c.à.s. de beurre - du .fromage râpé 
- 250gderiz 

Préparation : 

Chauffer l'huile dans une poêle et y faire suer la 
moitié d 'oignon. Ajouter l'ail , le poivron rouge 
et les tomates. Saler, poivrer et remuer jusqu 'à 
évaporation complète du jus. Réserver. 

Dans une marmite, faire revenir le reste d'oignon 
dans du beurre. Ajouter le riz, sa ler, poivrer et 
remuer. Verser l'eau et laisse r frémirjusqu'à son 
évaporation. Disposer le riz dans un récipient 
avec le persil haché, le maïs, le from age râpé et 
le mélange d'oignon et de tomate. Mélanger le 
tout jusqu'à homogénéisation des ingrédients. 

Beurrer une plaque all ant au four, ve rser la 
tortilla et égaliser. 

Saupoudrer de fromage râpé, recouvrir de pa­
pier aluminium et faire cuire au four préchauffé 
à 180°C pendant 35 mn. Retirer le papier 
aluminium et faire dorer la face de la torti ll a. 
Servir chaude ou tiède selon le goût. 

19 

4 personnes 



Gratin de riz à la viande hachée et aux 
légumes 

- !12 chou - du sel et du poivre 
- 1 poireau - 1 boîte de champignons 
- 1 carotte (140 g) 
- 60 g de beurre - 50 0 g de viande haclzée 
- 3 gousses d'ail écrasées épicée 
- 2 jèuilles de laurier - 5 00 g de riz Basmati 
- 1 c. à. s. de cmiandre et de La sauce : 
pmsil hachés - 2 c. à. s. de beurre 

- 1 cube de bouillon de viande - 2 c. à. s. de farine 

- !12 litre de lait 
- du sel et du poivre 
- une pincée de noix de 

muscade râpée 
-2 œufs 
- 2 c. à. s. de crème jiaîc/ze 
Garniture: 
- 15 0 g de ji·omage râpé 

6 personnes 

Préparation : 

C iseler le chou et le poireau et râper la caro tte. 
D ans une poêle, faire revenir ces légumes dans 
30 g de beu rre en y ajoutant l'ai l, les fe~ ill es de 
laurier, le persil et la coriandre hachés. Emietter 
le cube de boui ll on , saiei; poivrer et laisse r cu1re 
environ 10 11111. en remuanL. 

Dans une autre poêle, faire sauter les morceaux 
de champignons dans l c.â .s. de beurre. Saler et 
poivrer. Ajouter la viande hachée et l'émietter 
avec une spatule en bois au cours de sa cu isson. 
Ajouter les légumes et mélanger jusqu'à homogé­
néisation de tous ces ingrédients. 

Mettre le riz dans de l'eau en ébu lli tion pendant 3 
mn. , l'égoutter puis le transférer dans la passoire du 
couscoussi e ~e Le cuire à la vapeur et le dispose r dans 
un récipient en y incorporant l c.à .s. de beurre. 

La sauce: faire fondre le beurre dans une cassero­
le sur feu doux. Ajouter la farine et fouetter environ 
2 mn. Verser le lait graduellement, assaisonner de 
sel, de poivre et de noix de muscade râpée en re­
muant constamment jusqu 'à ce que le mélange soit 
mousseux. Incorporer les œ ufs et la crème fraiche. 

Étaler la moitié du ri z dans une tôle beurrée. 
Ajouter le mélange de viande hachée et de légumes 
et égali ser. Recouvri r avec le reste de riz et tasser 
à l'aide du dos d' une cuill ère. 

Napper le gratin avec la sauce et piquer légè rement 
le riz avec une fourchette pour y faire pénétrer la 
sauce. Saupoudrer de fromage râpé et faire cuire 
au four préchauffé à 180°C pendant 30 mn. jus­
qu 'à dorure. Servir chaud. 
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Gratin de riz aux aubergines 

- 300 g de 1iz 
- 1 kg d'aubergines 
- 15 0 g de tranche de fromage 

mozzarella 
- 1 c. à. c. de basilic frais haché 
- 2 50 g de viande hachée épicée 
La sauce: 
- 1 oignon haché 
- 1 c.à.s. d'huile 
- une feuille de laurier 

- 400 g de tomates râpées 
- du sel et du poim·e 
- !0 c. à. c. de piment doux 
- !0 c. à. c. de cumin 
- 1 c.à.s. de concentré de tomates 
- 1 litre de bouillon de bœuf (p. 3 2) 

ou d'eau 
Garniture: 
- 100 g de fromagerâpé 

6 personnes 

Préparation : 

La sauce : chaurfer l' hui le dans une marmi te 
et y fa ire suer l'oignon. Ajouter la feuill e de 
laurie t; les LOma tes râpées, le se l, le poivre, le 
piment doux, le cumin ct le concemré de tomates. 
H omogénéise r le tout. 

Prélever la moitié de la sauce tomate et la ré­
sen>er. M eure le ri z dans la marmite et ve rser le 
bouillon. La isse r cuire sur fe u do ux pendant 15 
mn. tout en remuant de temps en temps jusqu 'à 
cui sson du riz. 

Découper les aubergi nes en rondelles, les saler et 
les frire dans l'huile. Tapisse r le mou le à gratin 
avec la moitié des rondelles d 'aubergines. Recou­
vrir de tranches de mozzarella. Saupoudrer de 
basilic puis étaler le riz cuit. 

D ans une poê le sur feu doux, cuire la viande 
hachée dans un peu d ' huil e. Rem uer avec une 
spatule en bois a fin d 'éviter la formation de 
grumeaux. Dès cuisson, étaler la viande hachée 
sur le ri z. 

Recouvrir avec le reste d 'au bergines et napper le 
gratin avec l'autre moitié de la sauce. Saupoudrer 
de fromage râpé c l faire cuire au four préchaurfé 
à 200°C pendant 20 mn. Servir le gratin chaud. 
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Gratin de riz au rognon de veau 
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- 1 rognon de veau de 500 g - 1 petit bol de champignons en morceaux 
- 2 c.à.s. d'huile - 12 c. à. c. de farine 
- 1 oignon émincé - 250gde1iz 
- 3 gousses d'ail écrasées - 2 c.â.s. de beurre 
- du sel et du jJoivre - 2 œufs 
- 12 c. à. c. de cumin - 1 petit verre de lait ( 15 cl) 
- 12 c. à. c. de piment doux - 50 g deji-omage râpé 

Préparation : 

Découper le rognon en gros dés réguli ers. 
ChaufTer l' huile dans une cocotte sur feu moyen 
et y fa ire revenir les dés de rognon, l'oignon et 
l'a il. Assaisonner de sel, de poivre, de cumin el 
de p iment cloux. Remuer. Ajouter 10 cl d'cau et 
couvrir la cocotte jusqu 'à cuisson du rognon. 

Ajouter les champignons en morceaux et la farine 
en ren1uant. Laisser cuire encore 5 mn. et reti rer 

du feu . 

Cuire le riz dans de l'eau salée, l'égoutter et y 
faire fondre le beurre. Disposer les morceaux de 
rognon dans un moule à grati n eL les recouvrir 

avec le riz. 

Battre les œurs en y incorporant le lait et napper le 
gratin avec. Saupoudrer de fromage râpé. Faire 
cuire au four préchauffé (200°C) penclanl 20 à 
25 mn. 
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Tajine aux boulettes de riz 

- 1 oignon haché - !12 petit verre de lait 
- 2 c.à.s. de beurre - 12 œufs de caiLle 
- 250gderiz:. - 50 g de mozzareLla 
- 1 litre d'eau - de la farine 
- 1 cube de bouiLlon de viande - 2 retifs bauus 
- du sel el du jJoivre - de la chapelure 
- 2 c. â. s. de jJersilhaché - de l'huile jJowji·ilure 
- 2 œufs 

12 unités 
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Prép aration : 

Dans une marmite, fa ire suer l'oignon dans du beurre. Ajouter le ri z, remuer 
ct ve rse r l'eau. Émietter le cube de bouillon puis saler et poivrer. La isse r cuire 
le ri z jusqu 'à évaporation complète de l'eau. 

Me ttre le ri z dans un récipiem avec le persil L ,-----'"'cJ 

haché, le sel et le poivre. Battre les œ ufs avec le 
la it, ajouter au ri z et mélanger le to ut jusqu 'à 
homogénéisation de ces ingrédiems. 

Bouillir les œ ufs de caille et les éca ill er: Façon­
ner le mélange de riz en bouleues. Enfoncer un 
œ uf dur au centre de chacune puis refermer. 

Enrober les boulettes de riz de farine, les tremper 
dans l'oeuf bauu puis dans la chapelure. 

Fa ire frire les boulettes dans un bain d' huile 
brùlam jusqu 'à dorure. Égoutter sur elu papier 
absorbant e l servir dans un t~inc de viande ou 
de poulet. 

8 ·~ 
,, 

Variante : on peut remplacer l'œuf de caill e pa r un dé de mozzarell a. 
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Galette de riz 

- Vt c.à.s. de poivre - 750 g de viande hachée nature 
- Y. de c. à. c. de cumin - 1 oignon émincé et sué 
- Y. de c. à. s. de cmiandre séchée - 4 gousses d'ail écrasées 
- Y. de c.à.c d'anis -du sel 
- Y. de cà. c. de cannelle en poudre - 2 c. à. s. de coriandre hachée 
- une pincée de noix de muscade râj;ée - 2 c. à. s. de jJersil haché 
- Vt c. à. s. de pùnent fort jJilé - 3 c. à. s. de ketclzujJ 
- une pincée de clou de girqfle moulu - 1 0 0 g de riz Basm a ti cuit 

Préparation : 

Mélanger le poivre, le cumin, la coriandre séchée, 
l'anis, la canne lle, la noix de n1uscade, le piment 
rort et le clou de girofle. 

Dans un récipient, mettre la viande hachée avec 
l'oignon sué, l'ail , le sel, le persil et la coriandre 
hachés, le ketchup et le riz. Assaisonner avec 2 
c.à .c. de mélange d 'épices et mélanger jusqu 'à 
hon1ogénéisation. 

Étaler la vi ande hachée dans une plaque all ant 
au rour. Saupoudrer d'épices, recouvrir de papier 
aluminium et raire cuire au rour préchauffé à 
180°C pendant 20 mn. 

6 personnes 

As tuce : Au cours de cui sson, on peut préleve r le jus de cu isson ct préparer 
une sauce tomate avec et la se rvir accompagnée de la galette. 
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Choux forcis au riz 

- 250 g dnù:. 
- 1 oignon râpé 
- 2 tomates râpées 
- 1 c. à. s. de coriandre hachée 
- 1 c. à. s. de persil haché 
- du sel et du poivre 
- 1 chou 
- quelques f euilles de céleri 
- 1 oignon découpé en rondelles 

- 500 g de côtelettes d'agneau 
- 50 g de beurre 
- 1 petit verre d'eau 
To-m.ates à la provinciale : 
- 2 tomates mûres 
- 1 c. à. s. d'huile olive 
- du sel et du poivre 
- 2 gousses d'ail écrasées 
- 1 c. à. s. de persil haché 

6 personnes 

0 

Dans un récipient, mélanger le riz avec l'oignon 
et les tomates râpés, le persil ct la coriandre. 
Saler et poivrer. 

Dans une casse role, faire ramollir chaque feuille 
de chou dans de l'eau bouill ante environ 1 mn. 
Réserver de côté. 

Étaler une feuille de chou et di sposer environ 2 
c.à .s. de fa rce de riz. Rabattre les deux côtés de 
la feui ll e vers le milieu et la rouler sur la fa rce. 

Dispose r les fe uilles de céleri dans un moule à 
gratin , recouvrir avec les rondelles d'oignon et 
les côtelettes d'agneau. Répartir le beurre dans 
le moule et assaisonner de sel et de poivre. 

Disposer les roulades de chou (la partie ouve rte 
en dessous le moule) et verse r l'eau. 

Couvrir le moule avec une tôle pour bien souder 
les roulades de chou pendant la cuisson et cuire 
au four préchauffé à 180°C pendant 45 mn. 
Découper les tomates en rondelles épaisses, les 
disposer dans un plat huilé puis les saler et les poi­
vree Farcir chaque rondelle avec l'ail et le persil. 

15 mn . avant la fin de cuisson des choux, tvlettre les to mates au fo ur. Se1v ir ce 
plat chaud . 
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Riz au Jènouil 

- 1 oignon émincé - 1 petit pot de crèrne.ftaîclze (2 00 g) 
- 4 c.à.s. d'huile d'olive - 7 0 g de fomage rouge râpé 
- 250 g deriz:. 
- 4 0 0 g de ftnouil fiais 
-1 boîte de champignons découpés 

1 litre de bouillon de bœuf: 
- 2 litres d'eau 

en tranche ( 1 0 0 g) - des os de bœif ou de mouton 
- 1 bouquet de persil el de coriandre - 2 oignons 
- 500 g de morceaux de chair de bœif - 1 carotte coupée en deux 
- du sel et du poivre - 1 c. à. c. de grains de poivre 
- 1 petit verre d'eau - 2 fouilles de Laurier 
- 3 c. à. s. de moutarde - 1 bouquet de persil et de coriandre 

4 personnes 

Préparation : 

Dans une marmi te, sur feu moyen, pon er à ébullition l'eau, ajouter les os, 
l'oignon, la carotte, le poivre, les feuilles de laurier puis le bouquet de persil et 
de coriandre. Baisser le feu et laisser cuire à couvert environ 1 heure jusqu 'à 
l'évaporation de la moitié de l'eau . Retirer les os et les légumes, passer le boui llon 
el laisser refroidir. On peut le conserver 2 jours au réfrigérateur ou le congeler 
jusqu 'à utilisation. 

Dans une cocotte sur feu moyen, fa ire suer 
l'oignon dans 2 c.à .s. d' hu ile d'oli ve et ajouter le 
riz. Remuer et mo uill er avec 'h li tre de bouillon 
de bœ uf. 

Rincer les fenou ils et les découper en fin es lamel­
les. Les mellre dans la marm ite avec les cham­
pignons et le bouquet de persil et de coriandre. 
Couvrir et la isse r cuire pendant 15 mn. 
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' 

Dans une poêle, faire revenir les morceaux 
de viande dans 2 c.à.s. d 'huile d 'oli ve. Sa le•; 
po ivrer e t verser un petit verre d'eau. Laisser 
cuire la viande jusqu 'à évapo ratio n complète 
de l'eau. Vérifier la cuisson et ajo uter l'eau si 
beso in es t. 

Reti rer de la cocotte le bouquet de persil et 
de cori andre. Ajou ter la mouta rde, la crème 
fraîche, le fromage râpé, le poivre et la moitié 
de la viande cuite. Remuer. Au moment de 
servi•; meure le riz dans un plat de présentation 
Cl garnir avec l'autre mo itié de viande puis 
saupoudrer de persil haché. 
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Riz aux poissons et au cumin 

- 1 gros oignon haché 
- 4 c. à. s. d'huile 
-250gde1iz 
- du sel selon le goût 
- 2 c. à. c. de cumin 
- 75 cl d'eau 
- 300 g de chair de poisson 

blanc 
- 2 gousses d'ail écrasées 
Garniture: 
- des rondelles de citron 
- 2 feuilles de persil 
- une peau de tomate façonnée 

en forme de fleur 

3 à+ personnes 

Dans un moule à gratin sur fe u moyen, faire 
revenir l'oignon dans de l'huile et ajouter le riz 
tout en remuant. Retirer du feu, assaisonner de 
sel et de 1 et 112 c.à.c. de cumin, remuer et verser 
l'eau. Recouvrir le moule avec du papier alumi­
nium et faire cui re au fo ur préchauffé à 200°C 
environ 20 mn. 

Retirer le moule du fout; assaisonner les mor­
ceaux de poisson avec du sel, d'une 112 c.à.c. de 
cumin et de l'ail écrasé . Disposer le poisson sur 
le riz et enfourner à nouveau environ 15 mn. 
Servir chaud ga rni de rondelles de citron , de 
feuilles de persil et de la peau de tomate. 
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Riz aux crevettes et aux poivrons 

- 3 gousses d'ail écrasées 
- 2 c. à. s. de beurre 
- !12 poivron rouge découpé en dés 
- !12 poivron vert découpé en dés 
- !12 poivron jaune découpé en dés 
- !12 petit bol d'haricots verts 
découpés en morceaux 

- 125g de 1iz 
- du sel et du poivre 
- 1 grand verre et !12 d'eau ( 40 cO 
- 2 50 g de chair de poisson 

blanc découpée en cubes 
- 250 g de crevettes décortiquées 
- 7 5 g de maïs en conserve 
- 1 c. à. s. de persil haché 
- quelques crevettes avec 
coques pour la garniture 

2 à 3 personnes 

Dans une coco tte, faire revenir l'ail dans d u 
beurre. Aj outer les 3 poivrons, les hari cots verts, 
le riz, le sel et le poivre. Verser l'eau, couvrir la 
cocotte et la isser cuire environ 20 mn. sur feu 
doux (ajouter l'eau si beso in est). 

Ouvrir la cocotte et ajouter la chair de poisson, 
les crevettes, le maïs et le persil haché. Remuer 
délicatement. Couvrir la cocotte ct remen re sur 
feu doux pendant 10 mn. 
Disposer le ri z dans un plat de présentation et 
garnir de creve ttes sautées. 
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Riz au poisson et au céleri 

- 500 g de chair de jJoisson blanc 
découpée en cubes 

- 3 c.à.s. d'huile d'olive 
- 100 g de farine 
- 1 oignon haché 
- 1 carotte découpée en dés 
- 1 c. à. c. de céle1i haché 
- 1 petit bouquet de pnJil et de coriandre 
- le ;::est d'un citron râpé 
- le jus d'un citron 
- 2 tomates découpées en dés 
- 2 gousses d'ail écrasées 
- 1 petit verre d'eau 
- du sel et dujJoivre 
- 300 g de riz rond 

Préparation : 

- 100 g defimnage râpé 
- 1 c. à. s. de beurre 
- 1 c.à.s. de pe1Jil haché 
- des tranches de citron 
1 litre de bouillon de poisson : 
- 2 litres d'eau 
- la tête et les arêtes d'un 

poisson blanc 
- 2 oignom 
- 1 carotte 
- 2 feuilles de lawier 
- !0 c. à. c. de gingembre en poudre 

ou du gingembre fi-ais 
- 1 c. à. c. de grains de jJoivre 
- 1 bouquet de pmi! et de coriandre 

4 personnes 

Dans une marmi te, sur feu moyen, porter à ébullition l'eau avec la tête et les 
arêtes du po isson, les oignons, la carotte, les feuill es de lauri c1; le gingembre, le 
poivre puis le bouquet de persil et de coriandre. Baisser le feu et la isser cuire à 
couvert environ 1 heure jusqu 'à évaporation de la moitié de l'eau. Reti rer les 
légumes, la tête et les arêtes du poisson, passer le boui ll on et laisse r refroid ie On 
peut le consc1vc r 2 jours au réfrigérateur ou le congeler jusqu 'à uti lisation. 

Dans une marmite sur feu moyen, chauffer 
l'huile d 'oli ve, enrober les morceaux de poissons 
de farine et les faire frire. 

Aj outer l'oignon , la carotte et le cé leri haché. 
Remuer déli catement. 
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Retirer le poisson de la marm ite ct le rése1vce 
Ajouter dans le resle d'huil e le bouquet de persil 
et de co riandre, le zeste de citron le jus de citron 
les tomates, les gousses d'ai l, un ~elit verre d'eau: 
le sel et le poivre. Continuer à remuee 

Ajouter le ri z ct verser le boui ll on de poisson. 
Carder la marmite sur le feu toul en remuam 
déli calemcmjusqu 'à cuisson du riz . 

1 ncorporc r le fromage râpé, les morceaux de 
beurre ct le persil haché. Meure le poisson frit 
sur le ri z, recouvri r la marmite ct retirer elu rcu 
après 1 mn . 

Disposer le riz dans un plat de présentati on 
ct meure au centre les morceaux de poissons. 
Garnir de persil haché et de tranches de citron. 
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Couronne de riz aux crevettes 

- 1 carotte - 500 g de crevettes décortiquées La sauce béchamel : 

- 1 feuille de laurier - 2 œufs (voir page 4 5) 
- 1 bouquet de persil - 5 c.à.s. de lait Garniture : 
- 1 branche de céle1i - 200 g de riz -du persil 
- une tranche de citron - V. c.à.c. de beurre - quelques crevettes 
- du sel selon le goût - 1 cube de bouillon de poisson décortiquées 

- V. litre d'eau 

Cuire pendant 10 mn. dans l'eau salée en ébu l­
li tion, la carotte, la feui lle de laurie1; le persil, le 
céleri et le citron . Laisse r le bouillon refro idi1; ( ' 
l'égoutter et le dispose r dans un mixeur électri-
que. Ajouter la carotte et la moitié des crevettes 
puis mixer le tout. 

Dans un récipient, battre les jaunes d'œufs avec 
le lait. Y incorporer au fur et à mesure et gra­
duellement la mixture de crevettes. Recouvrir et 
réserver au frais. 

Cuire le riz avec le cube de bouillon de poisson. 
L'égoutter ct le mélanger avec la mixture de 1 ·, \ 

crevettes ct saler le tout. 

Monter les blancs d'œufs en neige puis les incor­
porer délicatement au riz tout en mélangeant 
avec une spatule en bois. 

Dans un moule à cake circul aire beurré, dispo­
ser quelques crevettes, verser dessus la moiti é du 
mélange. Étaler le reste des crevettes et recouvrir 
avec l'autre moitié du mélange. 

Dispose r le moule dans une plaque allant au 
four et verser de l'eau (cui sson au bain-marie). 
Recouvrir le ri z avec du papier aluminium et 
faire cuire au four préchauffé environ 4·0 mn. 

Préparer la sauce béchamel. Au moment de scrvi1; d isposer le riz clans un plat 
de présentation et ve rser autour la sauce béchamel. Garnir de persil haché el 
de creve ttes sautées clans elu beurre. 
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Paella 

- Y2 poivron vert - 15 cl d'huile 

- Y2 poivron rouge - de L'eau 

- Y2 jJoivron jaune - quelques pistils de sqfim1 pur 

- 6 tomates - du sqfi,an colorant 

- 3 oignons hachés - du sel selon le goût 

- 3 gousses d'ail écrasées - du jJoivre blanc selon Le goût 

- 500 g de chair de poisson blanc Garniture: 

- 500 g de calamar - 350 g de gambas 

- 5 00 g de crevettes non décortiquées - quelques dés de poivrons (rouge, 

- 500 g de raie vert et jaune) 

- 500 g de ri;: - 1 c. à. s. de persil haché 

Préparation : 
6 personnes 

Prépare r les légumes et les poissons, chacun à pan, clans une poêle normale 
puis di sposer le to ut clans une grande poêle à paella de la manière suivame : 

' 

_Découper les 3 poivrons en clés elles fai re frire clans 1 c.à.s. d ' huil e. 
-Peler les lûmaLes, les épépiner, les découper en petits morceaux puis les poêler 

clans 1 c.à.s. d'hui le. 
- Faire suer l'oignon et l'ail clans 2 e.à.s d 'huile. 
_ Découper la cha ir de poisson en gros cubes et les faire blondir clans l c.à.s. 

d' huile. 
_ Décortiquer les crevettes. lVlettre les coques clans une casserole puis les 
ébouill anter clans 1 li tre d'eau. Égoulle r ct rése rver 1 grand ve rre de ce 

boui llon. 
_Découper les calamars en rondelles en joignant auss i les nageoires et les 

lenLac ulcs b ien débarrassées de leur bec. 
Dispose r tous ces ing réd ients clans la grande poê le. Rincer le ri z, l'égoutter CL 
l'ajou ter cl ans la poêle pu is mélanger le touL cléli catcmcm. Découper la ra1e en 
morceaux égaux el les faire blondir clans 1 c.à.s d' hui le puis les réparti r su r le 

n z. 
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Mélanger le verre de bouillon de creve ttes avec 1 litre et '/• d'eau. Y mettre les 
pistils de safran pur, le safran colorant, le sel CL le poivre. Verser clans la poêle. 
Recouvrir avec du papier aJuminium, le piquer avec une fourchclle puis faire 
cuire au four préchauffé 180°C pendant 30 mn. jusqu 'à cui sson du riz (ajouter 
l'cau si beso in est). Retirer le papier alum iniu m el enfourner à nouveau pendant 
10 mn. jusqu 'à dorure de la face de la paella. 
Faire poêler les clés de poivrons puis les gambas cl garnir la paell a avec. Parsemer 
de persil haché et se rvir chaude. 
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Qyiche au riz et au poulet 
- 1 gros oignon haché - 1 grand verre et demi d'eau 
- 2 c.à.s. d'huile - 6 œufs 
- !:2 c. à. c. de gingembre - une pincée de noix de muscade râpé 
- une pincée de sqfi·an colorant - 1 c. à.s de persil haché 
- du sel et du poivre - 2 0 0 g de crème .fi·aîche 
- 500 g d'ailerons de poulet - 2 c. à. s. de beurre 
- 15 0 g de 1i;:; concassé 

Préparation : 

Faire suer l'oignon dans l'huile et assaisonner 
de gingembre, de safran , de sel et de poivre. 
Remuer. Ajouter les ailerons de poulet, le riz et 
verser l'eau. Couvrir et la isser cuire pendant 20 
mn. Reti rer les ail erons et la isser le ri z terminer 
sa cuisson. 

Dans un récipient, battre les œ ufs en y ajoutant 
le sel, le poivre, la noix de muscade râpée, le 
persil haché et la crème fraîche. 

Après cui sson du riz et évaporati on d'eau, reti rer 
du feu. Laisser refroidir et incorporer le mélange 
d'œufs. 

Dans un moule à gratin , di sposer les ail erons 
de poulet et répartir par-dessus des noisettes 
de beurre. Dans une plaq ue circulaire beurrée, 
verser le mélange d 'œufs et de riz. Faire cuire 
le tout au four préchaufTé à 200°C. Après 15 
mn. de cui sson, retirer les a iles de poulet (elles 
doivent être dorées). Garder au four la quiche 
encore 15 mn. Servir la quiche chaude accom­
pagnée d'ailerons chaufTés au four. 
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Gratin de riz au poulet 

- 500 g de blancs de poulet emincés 
- 3 gousses d'ail écrasées 
- 3 c. à. s. de beurre 
- du sel et du poivre 
- 1 c. à. c. de curry 

Sauce béchamel : 
- 2 c.à.s. de beurre 
- 2 c. à. s. de jùrine 
- !/:, litre de lait 
- du sel et du poivre 

-350 g de nz - une pincée de noix de muscade râpé 

Garniture: 
- 15 0 g de ji-omage râpé 

6 personnes 
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Préparation : 

Sau ce b éch amel : fa ire fondre le beurre dans une casserole sur feu cloux. 
Ajouter la farine et mélanger penclant 2 mn. Verse r le lait peu à peu en remuant. 
Assaisonner de sel de poivre et de no ix de muscade râpée. Remuer j usqu 'à ce 
que la sauce s'épa ississe puis retirer elu feu. 

Faire fondre 2 c.à.s. de beurre, sur feu doux, et 
faire blondir les émincés de poulet et l'ail. As­
saisonner de sel de poivre et de curry. Remuer 
jusqu 'à cuisson elu poulet. 

Cuire le riz clans de l'eau salée, égoutter et y 
faire fondre 1 c.à.s. de beurre. Disposer la moitié 
clans un moule à gratin beurré. Égaliser à l'aide 
d' une cui llère ct recouvrir avec la moiti é de la 
sauce béchamel et saupoudrer de la moitié de 
fromage râpé. 

Disposer la moitié des émincés de poulet puis 
recouvrir avec le reste de riz. Tasse r la à l'aide 
d'une cui ll ère. 

D isposer en dernière couche le reste des émincés 
de poulet. 

Napper avec l'autre moitié de la sauce béchamel 
et saupoudrer de fromage râpé. Faire cuire au 
four préchauflé 180° environ 45 mn. jusqu 'à 
dorure elu gra tin. Servir chaud. 
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Risotto au poulet - 500 g de pilons de poulet - quelques pistils de sqji·an pur 
- 5 c.à.s. d'huile - 0 c. à. c. de piment doux 
- 1 oignon haché - du sel et du poivre 
- 0 poivron vert découpé en dés - 1 litre et Y. d'eau 
- 0 poivron rouge découpé en dés - 2 c. à. s. de concentré de tomates 
- 4 tomates pelées et découpées - 2 c. à. s. de persil haché 
- 2 50 g de riz à grains longs 
- 100 g de petits pois fais Garniture : 
- 2 gousses d'ail écrasées - 1 c. à. s. de persil haché 

Préparation : 

Dans une marmite sur feu moyen, chauffer 
l'huile et y faire dorer les pilons de poulet. Saler. 
Retirer les pil ons et les rése rvec 

Dans le reste d'hu il e, faire revenir pendant 3 
mn . l'oignon haché el les 2 poivrons. Remuer 
sans arrê t. 

Ajouter les tomates, le riz, les petits pois et l'ail 
écrasé. Assaisonner de safran ptu; de piment 
doux, de sel el de poivre. Remuer j usqu'à ho­
nl ogénéisaLion. Verser l'eau, couvrir la cocoue 
et laisser cuire 10 mn. 

Retirer le couvercle, ajouter le concentré de toma­
tes, remuer et remettre à cuire les cuisses de poulet. 
Recouvrir et laisser mijoter environ 30 mn. Avant 
3 mn. de la fin de cuisson, ajouter le persil haché. 
Servir ce plat chaud, garni de persil haché. 
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Boulettes de poulet au riz 

- 250 g de poulet haché - 1 gros oignon haché 
- 100gderiz - 2 c. à. s. d'huile de table 
- 1 c. à. s. de persil haché - 2 c. à. s. d'huile d'olive 
- du sel et du poivre - du scifran colorant 
- !12 c. à. c. de piment doux - 2 carottes découpées en dés 
- !/:, c. à. c. de cannelle en poudre - 40 cl d'eau 
- !/:, c. à. c. de cmiandre séchée 

Préparation : 

Dans un récipiem. d isposer le poulet haché avec 
le riz et le persil. Assaisonner de sel, de poivre, 
de pimem doux, de cannelle en poudre er de 
coriandre séchée. ~ fé l angcr le tout ct façonne r 
en bouleucs. 

Dans une marmite, faire suer !"oignon clans 
l'hu il e de table ct d 'olive. Assai sonner de sel. de 
poivre er de safran colorant. Ajouter les carottes 
et les bouleues de poulet hac hé. Verse r l'eau, 
recouvrir la marm iLe el laisser cuire enviro n 25 

mn. Veill er à préserve r un peu de sauce pour la 
présema ri on (Ajouter !"eau si besoin est). 

3 personnes 

/··· 
0 ~·· 0 .· ..-Y' 

Variante : on peut remplace r le poulet haché avec de la viande hachée de 
bœu f ou d 'agneau et dans ce cas, on n' utilise que 2 c.à.s. d 'huile de table. 
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Poulet au riz 

- 2 oignons hachés 
- un jJoulet d' 1 kg Yi découpé 
- 5 c.à.s. d'huile 
- 4 gousses d'ail écrasées 
-du sel 
- 1 c. à. c. de gingembre 
- quelques jJistils de sqfian pur 
- l,l,i de c. à. c. de curcuma 
- Yi litre d'eau 
- Yi c. à. c. de concentré de tomates 
- 200 g de 1ù: cuit 
- 2 c.à.s. de beurre 
- 1 c. à. s. de jmsil haché 

Garniture: 
- 2 c. à. s. de persil haché 

Chaufler l'huile dans une marmite ct y fai re 
revenir l'oignon, le poulet et 2 gousses d'ail. Épice r 
et ren1ucc Verser l'eau, couvri r la marmite ct 

laisse r cuire environ 30 mn. Retirer les morceaux 
du poulet, les disposer dans une plaque beurrée 
et les faire dorer au folll: Incorporer à la sauce 

4 personnes 

le concentré de LOmatcs et mixer dans une mou linette de légumes. La sauce 
obtenue accompagnera le plat de riz. 

Dans une poêle, faire revenir le reste d 'ail écrasé 
dans elu beurre. Ajouter le riz et assaisonner de 
persil haché et de sel et poivre (selon le goùt). 
Faire chauffer quelques minutes en remuant 
constan1 n1cnt. Au mo ment de serv it~ me ure le 
riz clans un p lat de présentati on ct di sposer au 

dessus les morceaux de poulet dorés. Ga rni r de persil haché et se rvir chaud 
accompagné de sauce. 
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Riz au blanc de poulet 

- 1 oignon haché 
- 2 c. à. s. de beurre 
-250 gderiz 
- 15 0 g de blanc de poulet 

découpées en dés 
- du sel et du poivre 
- 6 0 cl d'eau ou bouillon de poulet 

(voir page 14) 
- 2 jaunes d'œu.fi 
- 7 5 g de maïs en conserve 
- 4 c. à. s de fimnage râpé 

Garniture: 
- œl!ft de caille 
- quelques tranches de jJotdet panées 

3 personnes 

Faire fondre le beurre dans une marmite et y fa ire 
suer l'oignon. Ajoute r le riz et les blancs de pou­
le t, saler e t po ivre r. Re muer, ve rser l'eau et laisser 
c uire à couvert. 

Après cuisson d u riz et évaporation complète de 
l'eau, reti rer la marmi te el u feu. Laisser le riz refi·oi­
cl ir et le mélanger avec les j aunes d'œufs, le maïs et 
le fromage ràpé. Transférer dans un moule à cake 
beurré et tasser à l'a ide d 'une cuil lère. 

Disposer k moule dans une plaq ue all ant au four et verser l'eau (cuisson au 
ba~ n-mane) . Recouvnr le moule de papier a lumin ium et faire cuire au four 
prechauffé ù 180° C pendant 15 mn. Servir ce pla t, garn i d 'œufs de caill e et de 
tranches de poulet panées. 
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Coquelets forcis au riz 

- 2 gros oignons hachés - du sel et du jJoivre 
- 4 c. à. s. de beurre - 1 litre d'eau 
- Le foie et Les gésiers de coquelets - 4 coquelets 

découjJés en petits morceaux - 1 c. à. s. et 0 de beurre ramolli 
- une pincée de gomme arabique pilée 
- une pincée de noix de muscade râpée 

intimement lié à 0 c.à. c. de 
piment doux 

- -100 g de 1iz - 0 c.à.c. de cumin 
- 0 c.à.c de cumin - 1 oignon découpé en rondelles 

Préparation : 

Faire fondre Je beurre et y faire revenir l'oignon , 
Je foie et les gésiers. Remuer eL ajouter la gomme 
arabique, la noix de muscade, le riz, le cum in, le 
sel et le poivre. Remuer encore pendant 5 mn. ct 
ajouter l'eau. Laisser cuire à cou ven pendam 25 
mn. ou jusqu 'à cuisson du riz. Laisser refroidir. 

Farcir les coquelets par le ve ntre et même en 
dessous de la peau du côté de la poitrine et des 
cuisses (après avoir décollé la peau). Coudre avec 
du fil alimentaire pour éviter l'échappement de 
la farce. 

Auacher les cuisses des coquelets avec du fi l ct les 
enduire avec le mélange de beurre eL de piment 
doux. Les disposer dans un moule à gratin tapissé 
de rondelles d'oignon. Recouvrir de papier alu­
minium et la ire cuire au four préchauffé à 200°C 
environ 30 mn. Retirer le papier aluminium eL 

+ personnes 

enfourner à nouveau jusqu 'à dorure des coquelets. Servir accompagnés d 'une 
salade de crudités. 
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Riz aux champignons 
Pour accompagner les plats de 

viande 

- Y2 oignon haché 
- 1 gousse cF ail écrasée 
- 2 c.à.s. de beurre 
- 1 c.â.s. d'huile d'olive 
- 2 50 g de riz + sel et jJoivre 
-.Y, de litre de bouillon de bœuf (1;. 32) 
- 70 g de champignons en jJelils morceaux 
- 1 c.â.s. de jJasil haché 
- 1 c.à.s. de .feuilles de persil 
- 3 0 g de jimnage râpé 3 personnes 

Da ns une marmite, faire revenir l'oignon 
ct l'ail dans 1 c.à.s. d'huile d 'olive et une 

autre de beurre. Ajouter le riz, le sel , le 
poivre c t remue ~: Verser le boui llon de 
bœ uf' c t laisser cuire jusqu'à évaporation 
de l'eau. Dans une poêle, faire sauter les 

champignons dans le reste du beurre en 
ajoutant le persil, le sel ct le poi,o·c. 
Après cuisson du ri z, ~oute r les cha m­
pignons cl le from age râpé. i\ lé la ngc r 
le tout. Servir le ri z accompagné de 
via nde hachée g rillée. 
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- '12 oignon découpé en dés 
- 2 c.à.s. de beurre 
- 1 c.à.s. d'huile d'olive 
- du sel et du jJoivre 
- 250 g deriz 
-.Y, de litre de bouillon de jJoisson (p. 36) 
- 1 branche de thym 
- 1 c.à.c. de zeste de citron râpé 

3 jJei"SOflflfS 

Fai re revenir l'o ignon clans 1 c.à.s. de 
beurre c t une a utre d 'huile d 'olive. 

Ajouter le riz, saler et poivrer ct re­
muer. Ve rser le bouillon de poisson et 
laisse r cuire à couvert penda nt 10 mn. 

Au bout de ce temps, <Dou te r le reste 
du beurre, le thym et le zeste de citron. 
Recouvrir la ma rm ite c t terminer la 

cuisson du riz. 
Servir cha ud accompagné d 'un plat de 
poisso n. 

Riz au sojran 
Pour accompagner les plats de 

poulet 

- 2 c.â.s. de beurre 
- 250 g de •iz Ba.smali 
- 2 jèuilles de lamier 
- du sel 
- quelques jJislils de sqfian pur 
- '12 litre deau 

3 personnes 

Dans une marmite sur feu doux, fa ire 
fondre le beurre e t aj oute r le r iz, les 
feuille s de laU1·ie1; le sel c t les pistils de 
sa fra n pue Remu er jusqu 'à cc que le 
ri z soit imprégné du jaune de safran. 
\ 'c rser l'cau, recouvrir la marm ite jus­
qu 'à cuisson du riz environ 10 mn. 
Servir cha ud accompagné d 'un plat de 
pou le t. 
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Riz à deux graines 
Pma accompagner les plats de 

viande 

- 250 g de n:z 
- 2 c.à.s.de beurre 
- .Y, de Lille d'eau 
- du sel selon le goût 

3 personnes 

Dans une ma rm ite, fà.ire revenir la 
moitié du riz cla ns du beurre jusqu 'à cc 
qu 'il bru nisse. Ajou ter le reste du riz, 

verser l'eau et assaisonner de sel. Pa n er 
à ébullition puis dimi nuer l'intensité elu 
feu c t laisser cuire jusqu 'à évaporation 
complète de l'ea u (sa ns ~outer d 'cau). 
Servir accompagné d 'un pla t de via nde 
avec sauce. 



Dessert au riz et auxftuits 

- 200 g de 1i;:; rond - 100 g de sucre semoule 
- une jJÙzcée de sel - 2 c. à. s. de crème fiaîche 
- !!;, litre de jus d'orange - 2 50 g de poire en conserve 
- J sachet de sucre vanillé (7 g) - 250 g d'abricot en conserve 
- 2 c.à. s. de beurre 
- !!;, Litre de Lait Garniture: 
- 1 c. à. c. de gingembre en poudre - 1 c. à. c. de cannelle en jJoudre 

Préparation : 

R incer le ri z, l'égouuer et le mettre dans une 
marmite sur reu moyen. Le saler et le mou iller 
avec le jus d 'o range. Laisser rrémir jusqu'à 
évaporaLion complète du jus. 

Ajouter le sucre vani llé, le beurre, le lait, le gin­
gembre en poudre, le sucre Cl la crème rraîche. 
Laisser rrémir une autre rois jusqu'à évaporation 
de la moitié du lait. 

Découper les poires el la moitié de la q ua lllité 
d 'abrico ts en petits morceaux puis les répartir 
dans des coupes de présenta tion. Rempli r avec 
le riz et garnir avec '/, abricot. Réserver au 
rérrigé ra leur jusqu 'à rerroid issemenl. 

6 personnes 

0 

Au moment de servir ce desscn , le saupoudrer de cannel le en poudre. 
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Dessert de riz à 
la cannelle 

- 1 Litre de Lait 
- 100 g de riz rond 
- 1 clou de girqfle 
- 2 grains de cardamomes 
- 1 bâtonnet de cannelle (2, 5 cm) 
- 3 c.à.s. de sucre semoule 
- 1 c.à.s. d'eau de fleurs d'manger 
- 50 g de raisins secs 

Garniture : 
- quelques amandes ejjilées dorées 

2 à 3 personnes 

Préparation : 

Da ns une casserole sur fe u cloux, porter à ébu l­
li tion le lait p ui s ajouter le riz. Après 15 mn. de 
cuisson, ajouter le clou de giroAe, la ca rdamome 
ct le bâ tonnet de cannelle. Laisser frém ir sur feu 
cloux encore 20 mn. 

Ajouter le sucre semoul e, l'eau de Aeurs d 'oran­
ger et les raisins secs. Remuer et retirer la casse­
role du feu. Réserve rjusq u'à refroidissement et 
répartir clans des coupes de présentati on. Servir 
ce dessert garni d 'ama ndes eflil ées. 
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Flan de riz 

- 50 g de riz 
- une pincée de sel 
- 1 sachet de poudre de flan 
sucré (45 g) 

- Y2 Litre de Lait 
- 4 abricots secs découpés 
en morceaux 

Garniture : 
- de La cannelle en poudre 

2 personnes 

Préparation : 

Da ns une casse role sur feu moyen, cuire le riz 
cla ns l'eau bouill ante salée pu is égoutte r: Fa ire 
d issoudre la poudre de Aa n clans le la it fi·oicl , 
remuer et porter à ébulli ti on. Ajouter le riz cui t, 
les abricots secs et remuer. Retirer el u feu. 

Remplir des ramequins avec le mélange de Aan 
et laisser refroidir. R éserver au frais au moins l 
heure. Servir le Aan froid saupoudré de cannelle 
en poudre. 
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Tarte au riz 

- 1 Litre de Lait - 1 kg de j;omme 

- 150 g de riz rond cuit - 300 à 400 g d'ananas en conserve 

- 2 sachets de sucre vanillé (2x 7 g) - 2 c.à.s. de beurre 

- une jJincée de sel - 2 œufs 

- 250 g de sucre semoule 
8 personnes 
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Préparation : 

D ans une marmite, pan er à ébullition le lait et 
ajo uter le riz, le sucre va nillé, le sel et la moi­
tié de la quamité de sucre. Laisser cuire sur feu 
doux environ 45 mn. en remuant de ten1ps en 
temps. Retirer du feu el rése rver jusqu 'à rdi·oi­

dissement. 

Éplucher et épépiner les pommes puis les dé­
couper en 8 qua rtiers. Les caraméliser dans 1 

c.à.s. de beurre et 2 c.à .s. de sucre. Caramélise r 
également l'ananas séparément. 

Après refroidissement du nz, inco rporer les 
œ ufs. 

Disposer les rondelles d 'ananas dans le fond 
d'un moule creux pu is couvrir avec la moitié du 
nz. 

Étaler dessus les pommes ca raméli sées ct recou­
vrir avec le reste du riz. 

Meure le mou le clans une plaque all ant au four 
ct verser l'eau (cuisson au bain-mari e). Faire 
cuire au four préchauffé à 180°C jusqu 'à légè re 
dorure de la ta rte. Laisser refroidir et renverser 
la ta n e clans un plat de présentati on. 
Résetver au réfri gérateur Ct se rvir rroid. 
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Gâteau de riz aux ftuits confits 

- 250 g de 1iz rond 
- 1 litre de lait 
- 1 sadtet de sucre vanillé (7 g) 
- 2 c.à.s. de zeste d'orange râpé 
- 1 boîte de crème.fi'aîche (200 g) 
- 400 g de sucre semoule 

Préparation : 

- 4 jaunes d' œr!ft 
- 3 c. à. s. de fruits confits 
- 2 c. à. s. d'amandes (pochées, 

émondées, jiites et concassées) 
Garniture : 
- quelques amandes iffilées dorées 

8 person nes 

Dans une casse role, mettre le ri z, le lait, le sucre 
vani ll é et le zeste d'orange râpé. Laisser cuire sur 
feu doux pendant 30 mn. en remuant de temps 
en temps. Ajouter la crème fraîche et lai sser 
frém ir jusqu 'à évaporation du lait. 

Après refroidissement du riz, le mélanger avec 
200 g de sucre, les jaunes d'œ ufs, les fruits confits 
et les ama ndes concassées. 

Caramel : dans une casserole sur feu doux, met­
Lre le reste du sucre avec un peu d'eau. Ren1uer 
jusqu 'à cc que le sucre soit caramél isé. Verser le 
caran1el dans un moule creux (ou un Inoule à 
charlotte). Recouvrir avec le mélange de riz et 
tasse r à l'aide d'une cuillère. 

Disposer ce moule dans une autre plaque allant 
au four. Verser tm peu d'eau dans la plaque (cuis­
son au bain-marie). Faire cuire au four environ 

30 mn. jusqu'à légère dorure. Réserver pendant 
5 mn. jusqu'à refroidi ssement puis renverser la 
tarte sur un plat de présentation. 
R éserver au réfrigérate ur et se1vir cette tarte 
froide et garnie d 'amandes effil ées. 
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