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Dans ce livee, on n'a présenté gue 3 variétés de riz :
riz a grains longs, riz a grains ronds et le riz Basmati
Cuisson du riz dans Uean :
Pour la cuisson de toutes les variétés du riz, le volume d'eau est de 2 & 3 fois le
volume de riz, sanf pour le riz Basmati gui nécessite 1 fois et ¥ son volume o ean.
1l est préférable de cuire le riz sur few doux et de le saler pendant la cuisson.
Le temps de cuisson dépend de la variété du riz et aussi de 1'intensité du feu, En
général entre 12 4 20 mn.
Cuisson du riz & la vapeur :
Mettre le riz dans de 'ean chaude entre 1.a 3 mn., 'écoutter et le mettre é cuire a
la vapeur dans le haur du couscoussier,
Avanr de cuive dans un cuisenr vapeur, rincer le riz et ajouter I fois et 1 son
volume en ean. Transféver dans le bol ¢ riz et compter environ 25 mn. de CHESSON

pour 250 g de riz.

| verre a thé = [5cl/100g
| grand verre = W de litre
I bol = 220g
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Mortadelle au riz

= 170 g de riz rond

- du sel et du potore

- une feuille de laurier

- 1 clou de girofle

- 250 g de poulet haché

- 120 g de semoule fine

- 1 cube de bouillon de poulet

]

- 2 gousses d’ail

- 4 cas dhuile

- ¥ cd.c de cumin

- Y2 c.d.c. de piment doux

- 1 cd.c. de hanissa

- 3 wufs

- quelques olives déngyautées

Préparation :

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

Mettre le riz dans un mixeur, ajouter le poulet
haché, la semoule, le cube de bouillon, Iail,
Thuile, le sel, le poivre, le cumin, le piment
doux, la harissa et les ceufs. Mixer le tout.

Disposer I'équivalent de 2 c.a.s. de la mixture
dans un moule a mortadelle en plastique. Ajou-
ter 4 olives et recouvrir de 2 c.as. de mixture.
Continuer a remplir ainsi et tasser a I'aide du
dos d’une cuillére puis fermer le moule.

Remplir la moitié d’une cocotte avec I'eau.
Disposer a I'intérieur le moule a mortadelle et
fermer la cocotte. Porter a ébullition environ 40
mn. Retirer la mortadelle et laisser refroidir.
Servir la mortadelle découpée en rondelles ou
en gros dés selon vos recettes.




Croquettes de nz a la
viande hachée

- 200 g de riz rond

= du sel et du poivre

- 250 g de poulet haché

- 2 cd.s. dhuile

- 2 ey de jus de eilron

- 3 gousses d’ail écrasées

- I c.d.s. de coriandre hachée
- 1 ca.s de persil haché

- 2 e.d.s. de fromage rapé

= [ cd.s. de carolle rdpée

Friture :

- 1 auf battu

- 100 g de chapelure
- de Uluile

Préparation :

Dans une casserole sur fen moven, faire pocher le

riz dans eau salée. Egoutter le riz et le passer au
mixeur. Disposer la mixture dans un récipient.

Ajouter au riz le poulet haché, huile, le sel, le
poivre, le jus de citron, Fail, le persil, la coriandre,
le fromage ripé et la carotte rapée. Mélanger le

Lo,

Fagonner des boulettes et les aplatir légerement
avee les mains, Passer celle-ci dans Peeul” battu et

les enrober de chapelure.

Faire dorer les 2 cotés de croquettes dans une
friture. Egoutter sur du papicr absorbant.
Servir les croquettes ticdes ou chaudes selon le

gotit,




Salade au rz

- 300 g de riz a grains longs

= 10 cd.s. de mayonnaise

- 100 g de fromage ripé

- 1 grande boile de mais en conserve (280 g)

- 3 ca.s. de thon en conserve

- 1 petit bol de petits pois pochés

- 1 petit bol de carottes découpées en dés
el pochées

= 1 petit bol de pommes de terre découpées
en dés el pochées

- 1 petit bol dharicots verts
pochés

Garniture :

- 1 carotie rdpée

- 2 ed.s. de mais en conserve

- quelques olives noires

- la peau d’une tomate

- quelques feuilles de persil

= 1 concombre découpées en
fines rondelles

6 personnes

Préparation :

)
Faire cuire le riz dans I'eau salée. f",gunlﬂ‘r et b iy =
rver quelques minutes avant de disposer le > O
riz dans un récipient, Ajouter 3 c.is. de mayon- @
naise, le fromage ripe, la moiti¢ du mais et le N

thon. Mélanger le tout,

Disposer les légumes pochés dans un autre
:-1'-:-i])i:-m, ;n_j::uu-r le reste de mais et 2 c.i.s. de

mayonnaise puis mélanger le tout.

Verser le mélange de riz dans un moule rectan-
gulaire et bien le tasser 4 Paide du dos d'une

cuillére,

Recouvrir avee le mélange de legumes et tasser

A nouveau. Garder au réfrgérateur environ 30

minutes,

Renverser la salade dans un plat de presentation. Remplir la mayonnaise
dans une poche d douille et en garnir la salade. Disposer la carotte rapée et
sur les 2 extrémités de la salade puis les garnir d’olives noires.

les grains de mas
Enrouler la peau d'une tomate en lorme de fleur et la metre au centre de la
salade avee quelques feailles de persil, Entourer le riz de rondelles de concombre

puis assatsonner le tout d'une sauce vinaigrette. Servir sitot.



Cigares aux feuilles de riz

Préparation :

£ »
e ) L
Pocher le chou dans de Peau salée et Pégoutter. k,\ ; i
Passer au mixeur le riz, le chou. les crevettes, la k ’:ﬁ' |
viande hachée, le gingembre, le sel et le poivre. ) q!:ﬂ.h', "f"g .
} &,

[ransfEérer la mixture dans un récipient et ajouter é

la carotte ripee, les champignons noirs, le persil \

s 0 7
et la sauce de soja. Meélanger le tout et faire ‘w:
pocler 5 mn. dans 2 c.ius. d'huile sans cesser de it 3‘
remuer 4 -

Pour humidilier les feuilles de riz et en faciliter

I"usage et la cuisson, les disposer entre denx ser-

viettes propres et légerement mouillées pendant

2 mn.

Ltaler une feuille de riz et disposer dans la partie
en bas Péquivalent de 2 civs. de farce, Rabattre les

AT : < : , ;
Y dun 15"-‘?5” -‘.":"'h‘].'.i' ~ Lads ({!?]Jmh’ haché cotés puis rouler en forme de cigare. Continuer
< 80_g de nz cut - 2 c.a.5 de sauce de .5‘{_;'}.(1 ;|,iu\i_';neq|u';'| :'-]ul'm'rm'nl de la farce.
- 250 g de erevetles décortiquées = 1 paquet de feuille de riz
-2 Oﬂg.a’e viande hachée épicée - 1 petit bol de mélange de farine
- un petit morceau de gingembre frais et d’eau pour coller
- du sel et du poivre -9¢cd i Faire dorer les cigares dans une [riture puis les
ca.s. dfuile :
- 1 caralte moyenne m‘])ég - de Phuile {Jﬂm’ﬁiﬂnm egoutter sur du papier absorbant,
- 2 c.d.s. de champignons noirs Garniture : Servir chauds sur un it de feuilles de persil ou

(ramollis dans Ueau chaude et découpés) - quelques feuilles de persil de Iaitye.

g



Papillotes croustillantes au rz

- 200 g de riz cuit = 150 g de bewrre fondu

- 2 cd.s. de beurre - 100 g de fromage ripé

- 1 cd.s. de persil haché - quelques feuilles de ciboulette
- du sel et du poivre - un pew d huile

- 250 g de creveltes décortiquées - 250 g de feuilles de bricks

- I bol de sauce béchamel (voir page 45)  (pelil format)
- 2 ca.s de fromage rapé

12 unités

Préparation :

La farce : faire revenir le riz poché dans 2
c.is de beurre. Ajouter le persil haché, saler
et poivrer selon le goiit. Remuer jusqu’a ce que
le riz soit légérement [rit.

Ajouter les crevetles el remuer jusqu’a cuisson
de celles-ci. Baisser le thermostat et ajouter la
sauce héchamel puis le fromage rape. Mélanger
le tout et retirer du fen.

Ltaler une feuille de bricks et Penduire de beurre
fondu. Mettre 2 c.is, de farce au centre el garnir
de fromage rapé. Rabattre les bords de la feaille
vers le milieu en forme de papillote et fermer a
Iaide de [euilles de ciboulette. Continuer ainsi

Jusqu’a épuisernent de la farce.

Découper a laide d'un ciscau le surplus des
feuilles de bricks. Enduire les papillote de beurre
fondu puis les disposer dans une plaque huilée,

Faire cuire au four préchaullé i 180°C environ
15 mn. jusqua dorure. Servir sitot

11



Riz aux calamars et aux eufs

=200 g de riz cuit

-3 ca.s de sucre semole

= [ ed.s. de lait concentré sueré

- 2 e, de ratsing secy

- 2 ca.s d'amandes (pochées, mondies,
Jrites et concassées)

= e ca.e de cannelle en poudre

- ed.e deau de fleurs d'oranger

Mélanger le riz, le sucre, le lait concentré sucre,
les amandes concassées, les raisins secs, la can-
nelle en poudre et leau de fleurs d'oranger,
Découper les feuilles de bricks en forme recian-
gulaire et les enduire de beurre fondu, Disposer
sur chacune | s, de farce.

Rabattre les 2 cotés vers le milieu et former un
ci

e en roulant la feville. Coller le bas de la
leuille avee le mélange de farine et d'eau. Faire
dorer les cigares dans une friture. l"‘,gnull(‘r sur
du papier absorbant.

Garnir de sucre glace et de cannelle en poudre,
Servir chaud,

12

= 500 g de feuilles de bricks
(petit format)

- 3 ad.s de bewrre fondu

- 2c.d.s. de farine dissoute dans
un peit bol d ean

= de Uhuile pour friture

- du sucre glace

- de la cannelle en poudye

25 unités

&
.IE

- 1 ke de calamars découpés en morceaux - 200 g de 1z cut

- 2 jaunes d'wufs

- Yo pelit pot de créme fiatche (100 g)
- 1 cdus. de pensil

Garniture :

- quelques feuilles de persil

- tranches de citron

- 4 cad.s dhuile

- 2 gousses d il éorasées
- 1 oignan moyen

- 2 feuilles de laurier

- du sel et du poivre

-1 c.d.e de curry

Chauller I'huile dans une marmite sur feu moyen
et laire revenir les morceaux de calamars avec
Iail et N'oignon, Assaisonner de feuilles de laurier,
de sel. poivre et curry. Remuer constamment.
Mouiller d'un grand verre d’eau (25 ¢l) et laisser
cuire & couvert environ 10 mn, Ajouter 'eau si

nécessaire pour ])I‘l"&{‘l'\'{‘l' un peu de sauce,

Au bout de ce temps, ajouter le riz cuit, les jaunes
d’eeufs, la créme fraiche et le persil haché. Saler,
poivrer el remuer puis retirer du feu,

Servir ce plat garni de feuilles de persil et de

tranches de eitron.

24 3 personnes




Riz aux fruils secs

- 2 clous de girofle Bouillon de poulet :

- 3 grains de cardamome - 2 hitres deau

- 10 grains de poivre des os de poulet

- 1 bdtonnet de cannelle - 2 potreaux

- [ oignon haché - 2 carottes

- 2 e de beurre - 1 c.d.c. de grains de poivre

- 250 g de niz Basmati - 2 feuilles de laurier

- quelques pushls de safran pur - 3 graines de fenugrec

- 1 c.a.c. de zeste de citron rdpé - 1 bouguet de persil et de conandre

- 2 cd.s. de ratsins secs

- 4 abricols secs Garniture :

- 2 ca.s de noix décortigudées et - quelques cerneaux de noix
concassées d la main - quelques amandes effilées dorées

24 3 personnes
Préparation :
Bouillon de poulet : Dans une marmite, sur feu moven, porter a ébullition
I'eau, ajouter les os de poulet, les poireaux, les carottes, le poivre, les feuilles

de laurier, les graines de fenugree puis le bouquet de persil et de coriandre, A

ébulliion, baisser le feu et enlever le couvercle, Laisser réduire le bouillon 4 1

litre. Retirer les os et les legumes, passer le bouillon dans une passoire et laisser
relroidir,

On peut le conserver 2 jours au réfi

ieur ou le congeler jusqu’a utilisation.

Etaler un tissu blane et propre et disposerles clous |

de girofle, les grains de cardamome, les ;_{I':l'm.\ de \ e — -@

5 2 : — - al 1
poivre et le bitonnet de cannelle puis nouer en | ‘ i 4 F
forme de bourse, Faire ramollir les raisins secs et ~ .

. —

les abricots secs dans de Ueau téde pendant 30
mn. Les égoutter puis découper les abricots en

petits morceaux,

Faire fondre le beurre dans une casserole et faire

suer Foignon, Ajouter le riz et [a bourse d'épices,

remuer et verser 750 ¢l de bouillon de poulet.

Ajouter les pistils de safran pur et le zeste de
citron rapé puis recouvrir la casserole, Laisser

cuire le riz environ 15 mn.

Peu de temps avant la cuisson du riz, ajouter les
raisins secs et les morceaux d'abricots secs ainsi
que la noix concassée, Remuer le wout.

Retirer la bourse d'¢pices, disposer le riz dans

un plat de présentation et garmr de cerneaux

de noix et d'amandes efhlées.

¥



Riz aux épinards Z aux légumes

- 2 courgelles
- du sel et du poivre

= 1 botte d'épinards découpés et égoutis
-2 ca.s dhule

- 2 ¢.d.s. de beurre

- 1 oignon émincé

- Y2 potoron rouge + Y potvren vert
+ Yo poivron puguant, les 3 découpés

- 2 carottes découpées en dés

- | vignon haché

= 1 ed.s. de persil haché

- du sel (selon le goilt)

-~ 300 g de riz

= 1 litre de bowillon de bauf" (1.32)
it un cube de bouillon de viande
avec | litre d’eau

en fines laniéres

- Vo carotte rapée

- 150 g de nz a gramns longs

- 1 ca.c. de safran colorant et quelques
pistils de safran pur

- 1 ca.s de beurre

- 1 cd.e. de sauce de soja

Garniture :

= 150 g de fromage ripé

= 1 carolte découpée en_forme de fler Garniture :

- quelques grains de sésame

3 personnes
2 personnes

. - ity ; i ] =] Laver les courgettes, oter la téte et les déce nper
Dans une marmite sur feu maoyen, faire fondre T

I cius. de beurre ety [aire revenir les epinards,

en rondelles. Les saler et les faire frire. Dans une

e i e : ST autre poéle, [aire suer P'oignon dans huile et
es carottes, oignon et le persil haché, Saler e 1 ; i 3
Ajouter les 3 poivrons. Saupoudrer de sel et de

poivre, Remuer 3 mn. puis ajouter les courgettes
K ) I [rites et la carotte rapée puis réserver.

Baisser le thermostat, ajouter le 1iz et remuer — =7 | Cuire le riz dans de I'eau salée, en ajoutant
7]

remuer de wemps en lemps jusqu’i ce que ces

Iégumes soient bien saisis.

encore. Verser le bouillon et ajouter 1 cius. de le safran colorant et les pistils de safran pur.
Egoutter et disposer dans un récipient. Y faire

beurre Jaisser [rémir 4 feu moven JUSQUEL Cuisson

fondre le beurre et le disposer dans la poéle avec

du riz. Retirer la marmite du feu et neorporer
le fromage ripé. Au moment de servin, garnir de les légumes et un filet de sauce de soja. Remuer

délicatement _ilJH(|II"E\L |'I[H'I]IJLJ|1"]H_J'55'Jl1llJII de tous

I Mnage I';-l])l" el :11_' dés de carottes,
ces ingrédients. Servir chaud garni de grains de

sesame,

17



Tortilla au riz

- 2 mgnons hachés - [ litre d’eau

- 2 c.d.s. dhule - 2 c.d.s. de persil haché

- 1 gousse d’ail écrasée - 4 c.d.s. de mais en conserve
- 1 poivron rouge découpé en dés - 835 g de fromage ripé

- 3 tomates découpiées en dés

- du sel et du powre Garniture :

- 2 ¢.d.s. de beurre - du_fromage rdpé

- 250 g de riz

Préparation :

Chauffer 'huile dans une poéle ety faire suer la
moiti¢ d'oignon. Ajouter ail, le poivron rouge
et les tomates. Saler, poivrer et remuer jusqu’a
évaporation compléte du jus, Réserver.

Dansune marmite, faire revenir le reste d’oignon
clil“‘\' rll] ]]t‘|.|]‘['l‘. .'\_i””[l‘l' It' r‘i/., h'-'l]l'l', ])Ili\ rer et
i\i SO0

remuer. Verser 'eau et laisser frémir jusqu’
évaporation. Disposer le riz dans un récipient
avee le persil haché, le mais, le fromage rapé et
le mélange d’oignon et de tomate, Mélanger le
tout jusqu’a homogénéisation des ingrédients.

Beurrer une plaque allant au four, verser la
tortilla et égaliser.

Saupoudrer de fromage rapé, recouvrir de pa-
pier aluminium et faire cuire au four préchauflé
a 180°C pendant 35 mn. Retirer le papier
aluminium et faire dorer la face de la tortilla.
Servir chaude ou tiede selon le goht.

} personnes




Gratin de nz a la viande hachée et aux

- ¥ chou

- 1 poireau

- [ carotle

- 60 g de beurre

- 3 gousses d’ail écrasées

- 2 feuilles de larier

- [ ca.s de cortandre et de
persil hachés

- 1 cube de bowillon de viande

légumes

- du sel et du potvre

- 1 boite de champignons
(140 g)

- 500 g de viande hachée
épicie

- 500 g de riz Basmall

La sauce :

- 2 cd.s de bewrre

- 2 e de farine

- Y2 litre de lait

- du sel et du poivre

- wne pincée de noix de
muscade rdpée

- 2 wufs

- 2 ca.s de eréme fraiche

Garniture :

- 150 g de fromage rdpé

b6 personnes

Préparation :

Ciseler le chou et le |'J::i|\".lll et 1'51})1.1' la carotte.
Dans une poéle, [aire revenir ces légumes dans
30 g de beurre en y ajoutant Iail, les feuilles de

dre hachés, Emietter

laurier, le persil et la cori:
le cube de bouillon, saler, poivrer et laisser cuire
environ 10 mn. en remuant.

Dans une autre pocle, faire sauter les morceaux

de champignons dans 1 c.as. de beurre. Saler et
poivrer. Ajouter la viande hachée et émietter
avec une spatule en bois au cours de sa cuisson,
Ajouter les légumes et mélanger jusqu’a homoge-
néisation de tous ces ingrédients.

Mettre le riz dans de eau en ébullition pendant 3

mu., l'égoutter puis le transférer dans la passoire du
conscoussier. Le cuire ala vapeur et le disposer dans

un récipient en v incorporant 1 c.as. de beurre.

La sauce : faire fondre le beurre dans une cassero-
le sur [eu doux. Ajouter Ja farine et fouetter environ
2 mn. Verser le lait graduellement, assaisonner de
sel, de poivre et de noix de muscade ripée en re-
muant constamment jusqu’a ce que le meélange soit
mousseux. Incorporer les ceufs et la créme fraiche.

Eraler la moitié du riz dans une tile beurrée.
Ajouter le mélange de viande hachée et de legumes
et égaliser. Recouvrir avee le reste de riz et tasser
a l'aide du dos d'ane cuillére.

Napper le gratin avec la sauce el piquer légérement
le riz avec une lourchette pour y faire pénetrer la
sauce. Saupoudrer de [romage rapé et faire cuire
au four préchaufle a 180°C pendant 30 mn. jus-
qu’a dorure. Servir chaud.

21



Gratin de riz aux aubergines

- 300 g deriz

- 1 kg d’aubergines

- 150 g de tranche de fromage
mozzarella

- 1 ca.c de basilic frais haché

- 250 g de viande hachée épicée

La sauce :

- [ oignon haché

- 1 ca.s. dhuile

- une feuille de laurier

- 400 g de tomales ripées

- du sel el du poivre

- Y cd.c. de piment doux

- ¥ gd.c de cumin

- 1 c.d.s de concentré de tomates
- 1 litre de bouillon de beuf (p. 32)

ou deau
Garniture :

- 100 g de fromage ripé

6 personnes

Préparation :

La sauce : chauffer 'huile dans une marmite
et v faire suer 'oignon. Ajouter la fewlle de
laurier, les tomates rapées, le sel, le poivre, le
piment doux. le cumin et le concentre de tomates.
Homogénéiser le tout.

Prélever la moitié de la sauce tomate et la ré-
server. Mettre le riz dans la marmite et verser le
bouillon, Laisser cuire sur feu doux pendant 15
min. tout en remuant de temps en !L‘!upH_iLlsqu;‘l

t.'lli:\'.‘}!\l'l ({I] ['i')‘..

Découper les aubergines en rondelles, les saler et
les [rive dans Uhuile. Tapisser le moule & gratin
avee la moitié des rondelles d’aubergines. Recou-
vrir de tranches de mozzarella. Saupoudrer de
hasilic puis étaler le iz cuit.

Dans une [m{-h' sur fen doux. cuire la viande
hachée dans un peu d’huile, Remuer avee une
spatule en bois afin d’éviter la formation de
grumeaux. Dés cuisson, étaler la viande hachée
sur le .

Recouvrir avee le reste d’aubergines et napper le
gratin avec autre moitié de la sauce, Saupoudrer
de fromage ripé et Laire cuire au four prechaufle
a 200°C pendant 20 mn. Servir le gratin chaud.




Gratin de riz au rognon de veau

- 1 rognon de veau de 500 g - | petit bol de champignons en morceaux
- 2 ca.s dhule - Y2 c.d.c. de farine
- [ otgnon émincé - 250 g de riz

2 c.d.s de beurre

3 gousses d'ail écrasées
du sel et du poivre - 2 wufs

- Vo pd.c de cumin 1 petit verre de lat (15 ¢l)
Ve cd.c de piment dowx - 50 g de fromage ripé

4 4 5 personnes

Préparation :

Découper le rognon en gros deés réguliers.
Chauller lhuile dans une cocotte sur feu moven
et v faire revenir les dés de rognon, P'oignon et
I"ail. Assaisonner de sel, de poivre, de cumin et
de piment doux. Remuer. Ajouter 10 ¢l dean et

couvrir la cocotte jusqu’a cuisson du rognon.

Ajouter les champignons en morceaux et la farine
en remuant, Laisser cuire encore 3 mn. et retirer
du feu.

Cuire le riz dans de U'eau salée, |‘l“f_{(lLll|l‘r' cly

faire fondre le beurre. Disposer les morceaux de
rognon dans un moule a gratin et les recouvrir

avec le riz.

Battre les ceufs en v incorporant le lait et napper le
gratin avee. Saupoudrer de fromage rapé. Faire

cuire au four préchauflé (200°C) pendant 20 a | )

95 : .
0 mMn. .




Layine aux boulettes de riz

- 1 oignon haché

- 2 ¢d.s. de beurre

250 g de riz

1 hitre deau

- 1 cube de bouillon de viande
du sel et du poivre

2 ca.s de persil haché
- 2 wufs

Yo pelit verre de lait
12 wufs de caille
- 50 g de mozzarella
de la_farine
- 2 aufs battus
- de la chapelure

de Uhuile pour friture

12 unités

Préparation :

Dans une marmite, faire suer 'oignon dans du beurre. Ajouter le riz, remuer
et verser 'eau. Emietter le cube de bouillon puis saler et poivrer. Laisser cuire

le riz jusqu’a évaporation compléte de Peau.

Mettre le riz dans un récipient avec le persil |
haché, le sel et le [)Ui\'l't'. Battre les ceuls avec le
lait, ajouter au riz et mélanger le tout jusqu'a

homogéndisation de ces ingrédients.

Bouillir les ceufs de caille et les écailler. Fagon-
ner le mélange de riz en boulettes. Enfoncer un
ceul’ dur au centre de chacune puis refermer.

Enrober les boulettes de riz de larine, les tremper

dans I'eeul’ battu puis dans la chapelure,

Faire frire les boulettes dans un bain d’huile
britlant jusqu’a dorure. Egoutter sur du papier
absorbant et servir dans un tajine de viande ou

de poulet.

s @

&
)?"‘
b€ v
- -

Variante : on peut remplacer Faul de caille par un dé de mozzarella.



Galette de nz

- Vo cd.s. de poire - 750 g de viande hachée nature
- Y de e.a.c. de cumin - 1 oignon émincé et sué

- Y de c.d.s. de cortandre séchée - 4 gousses d’ail écrasées

- Y de ..o damis - du sel

Y de ca.e de cannelle en poudre 2 e.d.s. de cortandre hachée
- une pincée de notx de muscade rdpée 2 c.d.s. de persil haché

Yo s de piment fort pilé - 3 ed.s. de ketchup

- une pincée de clou de girofle mowdu - 100 g de riz Basmati cuit

6 personnes

Préparation :

@

Meélanger le poivre, le cumin, la coriandre séchée, '
I'anis, la cannelle, la noix de muscade, le piment o
fort et le clou de girofle. a .

Dans un récipient, mettre la viande hachée avec
Foignon sue, ail, le sel, le persil et la coriandre
hachés, le ketchup et le riz. Assaisonner avec 2
cac. de melange d'épices et mélanger jusqu'a
homogénéisation,

Etaler la viande hachée dans une plaque allant
au four. Saupoudrer d'épices, recouvrir de papier
aluminium et faire cuire au four prechanflé a
180°C: pendant 20 mn.

Astuce : Au cours de cuisson, on peut prélever le jus de cuisson et préparer
une sauce tomate avee et la servir accompagnée de la galette.
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Choux farcis au nz

- 250 g de riz

- 1 vignon rdpé

- 2 tomates répées

- [ cd.s. de coniandre hachée

- 1 ca.s. de persil haché

- du sel et du poivre

- 1 chou

- quelques feuilles de céleri

- 1 vignon découpé en rondelles

- 500 g de citelettes d’agneau

- 50 g de beurre

- 1 petit verre d’eau

Tomates a la provinciale :
- 2 tomates miires

- 1 cd.s. dhuile olive

- du sel et du poivre

- 2 gousses d’ail écrasées
- 1 ca.s. de persil haché

b personnes

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

Dans une casserole, faire ramollir chaque feuille
de chou dans de 'eau bouillante environ 1 mn.
Réserver de cote.

Etaler une [euille de chou et disposer environ 2
c.is. de farce de riz, Rabattre les deux cotés de
la feuille vers le milieu et la rouler sur la farce.

Disposer les feuilles de céleri dans un moule a
gratin, recouvrir avec les rondelles d'oignon et
les cotelettes d'agneau. Répartir le beurre dans
le moule et assaisonner de sel et de poivre.

|')'t.~.]n|.wr' les roulades de chou (la p;ll‘lic ouverte
en dessous le moule) et verser 'eau.

Couvrir le moule avec une tole pour bien souder
les roulades de chou pendant la cuisson et cuire
au four préchauflé a 180°C pendant 45 mn.
Découper les tomates en rondelles épaisses, les
disposer dans un plat huilé puis les saler et les poi-
VICT, I'Iill'['i!' ('l];l({lll' I't'lndl‘“l' avec ]‘il‘ll et l(' !}L'l"-il.

15 mn. avant la fin de cuisson des choux, Mettre les tomates au four, Servir ce

plat chaud.
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Riz au fenowl

Y

- 1 pelit pot de creme, fraiche (200 g
- 70 g de fromage rouge rdpé

- I oygnon émined
- 4 cd.s. d'huile d'olive
- 250 g de niz
400 g de fenowl frais
-1 boite de champignons découpés - 2 litres d’eau
en tranche (100 g) des o5 de bawf ou de mouton
- 1 bouquet de persil et de coriandre - 2 oignons
- 500 g de morceaux de chair de beuf - 1 carotte coupiée en deuy
- 1 cd.c. de grans de potwre
- 2 feuilles de laurier
- | bouguet de persil et de coriandre

1 litre de bouillon de beeuf

- du sel et du poivre
- 1 petit verre d'ea
- 3 e de moutarde

b personnes
Préparati £
ll.lhl] anon :

Dans une marmite, sur feu moyen, porter a ébullition I'eau, ajouter les os,
Foignon, la carotte, le poivre, les feuilles de laurier puis le bouquet de persil et
de coriandre, Baisser le feu et laisser cuire a4 couvert environ | heure jusqu’a

|I!.'\ iI]JlH'iIl](H] (]l' |il 1 Jil'il‘ { |(' |‘i'i||l. 1‘("| il'l'l' |!‘!\' 05 el ]l"\ li"_L"IiIII'Il'h. |}i|\'\'i'|' li' ]Ji Iili”(?l]

et laisser refroidin, On peut le conserver 2 jours au réfrigérateur ou le congeler
g f

ili'\(]lll.ll il|'i].i~:l| i!]l'l.

Dans une cocotte sur feun moyen, faire suer
I'oignon dans 2 c.ius, d’huile d’olive et ajouter le
|'-|/.. l{l'”]lll'l' el ”](Il]ill“[ avec Ya h]l'l' [h' |"]l|i|||l]|

de heeaf,

Rincer les fenouils et les déc ouperen fines lamel-
les, Les metre dans la marmite avee les cham-
pignons et le bouquet de persil et de coriandre.

Couvrir et laisser cuire pendant 15 mn.

a2
(%]

1]'.[“5\ une p”‘"ll', HIiH' I'l'\'l'”i'l' ||'." morceaux
de viande dans 2 c.i.s, d’huile dolive. Saler,
poivrer et verser un petit verre d'eau. Laisser
cuire la viande jusqu'a évaporation compléte

de 'ean. Vérifier la cuisson et ajouter 'eau si

besoin est,

Retirer de la cocotte le bouquet de persil et
de coriandre. Ajouter la moutarde, la créme

fraiche, le fromage rapé, le poivre et la moitié
de la viande cuite. Remuer. Au moment de
servir, mettre le riz dans un plat de présentation

et garnir avee Paatre moitié de viande puis

saupoudrer de persil haché.

%)
(5]



Riz aux poissons el au cumin

- [ gros vignon haché

- 4 ca.s. dhuile

- 250 g deriz

- du sel selon le goiit

- 2 cd.e de cumin

- 73 el deau

- 300 g de chair de poisson
blane

- 2 gousses d’ail éerasées

Garniture :

- des rondelles de citron

- 2 feuilles de persil

- une peau de tomate fagonnée
en forme de_fleur

344 personnes

i

Dans un moule & gratin sur feu moyen, faire N

revenir 'oignon dans de Thuile et ajouter le riz ! ‘
tout en remuant. Retirer du feu, assaisonner de 3
\ . . PO = Y
sel et de 1 et V2 c.ac. de cumin, remuer el verser :'"'L e
I'ean, Recouvrir le moule avee du papier alumi- o 'ﬁ: .
*

nium et faire cuire an four préchaufié a 200°C

environ 20 mn.

Retirer le moule du four, assaisonner les mor-
ceaux de poisson avee du sel, d'une 'z cie. de
cumin et de ail écrasé. Disposer le poisson sur
le riz et enfourner & nouveau environ 15 mn.
Servir chaud garni de rondelles de citron, de
feuilles de persil et de la peau de tomate.

34

Riz aux crevettes et aux poivrons

- 3 gousses d ail écrasées
- 2 c.a.s. de beurre
- V2 potvron rouge découpé en dés
- Y2 poivron vert découpé en dés
- V2 poivron jaune découpé en dés
- Vo petit bol d’haricots verts
découpés en morceaux
- 125 g de iz
- du sel et du poivre
- 1 grand verre et Vo d’eau (40 cl) I
- 250 g de chair de poisson
blanc découpée en cubes
- 250 g de creveltes décorfiquées
- 7.3 g de mais en conserve
- 1 cd.s. de persil haché
- quelques crevettes avec
coques pour la garniture
2 4 3 personnes

Dans une cocotte, faire revenir I'ail dans du
beurre. Ajouter les 3 poivrons, les haricots verts,
le riz, le sel et le poivre, Vers
cocotte et laisser cuire environ 20 mn. sur feu

s Ieau, couvrir la

doux (ajouter 'eau si besoin est).

Ouvrir la cocotte et ajouter la chair de poisson.
les crevettes, le mais et le persil haché. Remuer
délicatement. Couvrir la cocotte et remettre sur
feu doux pendant 10 mn.

Disposer le riz dans un plat de présentation et

\L{éll‘ﬂi]’ de crevettes sautées,




Rz au poisson et au célen

- 500 g de chair de poisson blanc - 100 g de fromage ripé
découpée en cubes - I cd.s de beurre
- 3 eas dhule dolive - 1 cd.s. de persil haché
- 100 g de farine - des tranches de citron
- 1 oignon haché 1 litre de bouillon de poisson :
- 1 carotle découpée en dés - 2 litres d’eau
- I cae de célen haché - la téte et les arétes d'un
- 1 petit bouguet de persil et de coriandre  poisson blanc
- le zest d'un citron rdpé - 2 agnons
- le jus d’un citron - 1 carolle
- 2 tomates découpées en dés - 2 feuilles de laurier
- 2 gousses d’ail écrasées - Y2 ca.e de gingembre en poudre
- 1 petit verre deau ou du gingembre frais
- du sel et du poivre - 1 c.de. de grains de poivre
- 300 g de niz rond - 1 houguel de persil et de cortandre

4 personnes
Préparation :
Dans une marmite, sur feu moyen, porter a ¢bullition leau avec la téte et les
arétes du poisson, les oignons, la carotte, les feuilles de laurier, le gingembre, le
poivre puis le bouquet de persil et de coriandre, Baisser le feu et laisser cuire a
couvert environ | heure il]ﬁ{'ll‘i“] evaporation de la moitié de 'eau. Retrer les
legumes, la téte et les arétes du poisson, passer le bouillon et laisser refroidir. On

peut le conserver 2 jours au réfrigératenr ou le congeler jusqu’a utilisation.

2 \'\]

Dans une marmite sur feu moyen, chaufler } 4
I'huile d’olive, enrober les morceaux de poissons A l\
de farne et les faire frive. J
e =
|

Ajouter Poignon, la carotte et le céleri haché.
Remuer délicatement.

36

Retirer le poisson de la marmite et le réserver.
Ajouter dans le reste d’huile le boudquer de persil
ctde coriandre, le zeste de citron, le jus de citron,
les tomates, les pousses d'ail, un petit verre d'eau,

le sel et le poivre. Continuer 4 remuer.

Ajouter le riz et verser le bouillon de poisson.

Garder la marmite sur le feu tout en remuant
délicatement Jusqu’a cuisson du riz.

Incorporer le fromage ripé, les morceaux de
beurre et le persil haché. Mettre le poisson frit
sur le riz, recouvrir la marmite et retirer du feu
aprés | mn.

Disposer le riz dans un plat de présentation
et mettre au centre les morceaux de [)tli.\'-mn\.

Garnir de persil haché et de tranches de citron.
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Couronne de nz aux crevetles

- 1 carotle
- 1 feuille de laurier

! bouguet de persil
- | branche de céleri
- une tranche de citron
- du sel selon le goiit
- U fitre d’eau

- 500 g de crevettes décortiquées
- 2 wufs

- 5 cd.s de lait

- 200 g de riz

- ¥ ga.c de beurre

- [ cube de bowillon de poisson

La sauce béchamel :
(voir page 43)
Garniture :

- du persil

- quelques crevelles

décortiquées

4 personnes

Cuire ]}l‘!ld.‘lm 10 mn. dans 'eau salée en ebul-
1, le

celeri et le citron. Laisser le bouillon refroidir,

lition, la carotte, la feuille de laurier, le pe

I"égoutter et le disposer dans un mixeur électri-
que. Ajouter la carotte et la moitie des crevettes
puis mixer le tout.

Dans un récipient, battre les jaunes d’oeufs avec
le lait. Y incorporer au fur et & 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 et le mélanger avee la mixture de
crevettes et saler le tout,

Monter les blancs d'eeufs en neige puis les incor-
porer délicatement au riz tout en mélangeant
avee une spatule en bois,

Dans un moule a cake circulaire beurré, dispo-
ser quelques crevettes, verser dessus la moitié du
melange. Etaler le reste des crevettes et recouvrir
avec autre moitié du mélange,

Disposer le moule dans une plaque allant au
four et verser de 'eau (cuisson au bain-marie).
Recouvrir le riz avee du papier aluminium et
faire cuire au lour préchaullé environ 40 mn.

F}

Préparer la sauce béchamel. Au moment de servir, disposer le riz dans un plat

de présentation et verser autour la sauce béchamel. Garnir de persil hache et

d(' crevetles \i.'!I]H"i':\' (L']H.\ ('!l| lll'ili'rt'.
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Pacella

- 15 e d’huile

Yo poivron rouge - de Ueau

- quelques pistils de safran pur
- du safran colorant

- du sel selon le goiit

o potvron verl

Yy potvron jaune
- O lomates

3 oignons hachés
3 gousses d’ail écrasées - du poivre blanc selon le goiit

500 g de chair de poisson blane Garniture :

- 500 g de calamar - 350 g de gambas

500 g de erevetles non décortiquées

- quelgues dés de porvrons (rouge,
- 500 g de raie verl et jaune)
- 500 g de riz - 1 c.s. de persil haché

Préparation . 6 personnes

Préparer les légumes et les poissons, chacun 4 part, dans une poéle normale
puis disposer le tout dans une grande poele a paclla de la maniere suivante

- Découper les 3 poivrons en dés et les faire frire dans 1 c.a.s. d'huile.

- Peler les tomates, les épépiner, les découper en pe tits morceaux puis les poéler

dans | c.ius. d’huile.

- Faire suer I'oignon et 'ail dans 2 c.a.s d’huile.

- Découper la chair de poisson en gros cubes et les faire blondir dans 1 c.ius.

d’huile.
I)l"['t]l

¢houillanter dans 1 litre dean. Egoutter et réserver | grand verre de ce

wer les erevettes. Mettre les coques dans une casserole puis les

bouillon.
- Découper les calamars en rondelles en joignant aussi les nageoires et les
es de leur bec,

tentacules bien débar
Disposer tous ces ingrédients dans la grande poéle. Rincer le riz, I'égoutter et
Fajouter dans la po¢ le |Jl|l'\ mélanger le tout délicatement. Déc |m|u1 la raie en
morceanx éoaux et les faire blondir dans 1 c.ius dhuile puis les répartr sur le

riz.

40

Meélanger le verre de bouillon de crevettes avec | litre et Y4 d'eau. Y mettre les
pistils de safran pur, le

L, le sel et le poivre. Verser dans la poéle.
ulunnmum. le piquer avec une 1fmn hette puis faire
cuire au four préchauffé 180°C pendant 30 mn. jusqu’a cuisson du riz (ajouter
I'cau si besoin est). Retirer le papier aluminium et enfourner 4 nouveau pendant

10 mn. jusqu’a dorure de la face de la paella.

Recouvrir avec du pay

Faire poéler les dés de poivrons puis les gambas et garnir la paella avec. Parsemer
de persil haché et servir chaude.
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- 1 gros oignon haché - [ grand verre et demi d’eau

Quiche au rnz el au poulet Bpri on Gt

- Yo ea.c de gingembre - une pincée de noix de muscade ripé
- une pincée de safran colorant - [ c.a.s de persil haché

- du sel et du poivre - 200 g de créme fraiche

- 500 g d’ailerons de poulet - 2 c.d.s. de beurre

- 150 g de riz concassé

4 personnes

Préparation :

Faire suer oignon dans 'huile et assaisonner
de gingembre, de safran, de sel et de poivre.
Remuer. Ajouter les ailerons de poulet, le riz et
verser eau. Couvrir et laisser cuire pendant 20
mn. Retirer les ailerons et laisser le riz terminer
5 cuisson.

Dans un récipient, battre les ceufs en y ajoutant
le sel, le poivre, la noix de muscade rapée, le
persil haché et la creme fraiche.

Apres cuisson du riz et évaporation d’eau, retirer
du feu. Laisser refroidir et incorporer le mélange
d'ceuls.

Dans un moule a gratin, disposer les ailerons
de poulet et répartir par-dessus des noisettes
de beurre. Dans une plaque circulaire beurrée,
verser le mélange d'ceufs et de riz. Faire cuire
le tout au four préchauffé a 200°C. Aprés 15
mn. de cuisson, retirer les ailes de poulet [elles

doivent étre dorées). Garder au four la quiche
encore 15 mn. Servir la quiche chaude accom-
pagnée d'ailerons chauflés au four.
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Gratin de riz au poulet

500 g de blancs de poulet emincés — Sauce béchamel :

- 2 c.a.s. de beurre

- 2 c.a.s. de farine

- Vo litre de lail

- du sel et du poivre

- unie pincée de noix de miscade rapé

3 gousses d’ail écrasées
- 3 ca.s de beurre

- du sel et du poivre

- 1 c.d.e. de curry

- 350 g de niz

Garniture :

- 150 g de fromage rapé _
b personnes

44

Préparation :

Sauce béchamel : faire fondre le beurre dans une casserole sur feu doux.
Ajouter la farine et mélanger pendant 2 mn. Verser le lait peu a peu en remuant.
Assaisonner de sel de poivre et de noix de muscade ripée. Remuer jusqu’a ce
que la sauce s'¢paississe puis retirer du feu.

Faire fondre 2 c.éus. de beurre, sur feu doux, et
faire blondir les émincés de ])ull]l‘[ et I'al. As-
saisonner de sel de poivre et de curry. Remuer
Jusqu’a cuisson du poulet.

Chuire le riz dans de 'eau salée, égoutter et y
faire fondre 1 c.ivs. de beurre. Disposer la moitié
dans un moule A gratin beurré. Egaliser i I'aide
d'une cuillere et recouvrir avec la moite de la
sauce béchamel et saupoudrer de la moitié de

fromage rape.

Disposer la moitié des émincés de poulet puis
recouvrir avee le reste de riz. Tasser la i ude
d’une cuillére.

Disposer en derniére couche le reste des émincés
de poulet.

Napper avec 'antre moitié de la sauce béchamel

\ et saupoudrer de fromage rape. Faire cuire au
four préchaufle 180% environ 45 mn. jusqua
| dorure du gratin, Servir chaud.
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Risotto au poulet

500 g de pilons de poulet - quelques pistils de safran pur

- Jcd.s dhuale Y% ca.c. de piment doux

- 1 vignon haché - du sel et du poivre

- Vo potvron vert découpé en dés - 1 litre et ¥4 d’eau

- Vo potwron rouge découpé en dés - 2 c.d.s, de concentré de lomates
- 4 lomates pelées el découpies - 2 ca.s de persil haché

- 250 g de riz a grains longs

- 100 g de pelits pots frais Garniture :

- 2 gousses d’ail écrasées - 1 cd.s de persil haché

Préparation :

Dans une marmite sur feu moyen, chaufler
Ihuile ety faire dorer les pilons de poulet. Saler.
Retirer les pilons et les réserver.

Dans le reste d’huile, faire revenir |wn:i;m[ 3
mn. 'oignon haché et les 2 poivrons. Remuer
sans arrét.

Ajouter les tomates, le riz, les petits pois et ail
ecrast. Assaisonner de safran pur, de piment
doux, de sel et de poivre. Remuer jusqu’a ho-
mogénéisation. Verser 'eau, couvrir la cocotte
et laisser cuire 10 mn.

Retirer le couvercle, :l_ii wter le concentre de toma-
tes, remuer et remetire a 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 hache.
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b personnes




Boulettes de poulet au rnz

- 2500 g de poulet haché - I gros oignon haché

- 100 g de riz - 2 c.a.s. d'huile de table

- 1 c.d.s. de persil haché 2 ca.s. dhuile d'olive

= du sel el du poivre - du safran colorant

- ¥ c.d.c de piment doux - 2 carotles découpées en dés
- Y2 e de cannelle en poudre - 40 ¢l d’eau

- Y% cd.c. de cortandre séchée

3 personnes

Préparation :

Dans un récipient, disposer le poulet haché ave

le riz et le persil. Assaisonner de sel. de poivre, £ .
de piment doux, de cannelle en poudre et de X
coriandre séchée, Mélanger le tout et faconner Q " s O
en boulettes. N

Dans une marmite, faire suer I'oignon dans | 4]
Phuile de table et d’olive. Assaisonner de sel. de @ Q
2l

]Jlii\']'l' et de safran colorant, .\ilnlls'l' les carottes

et les boulettes de poulet haché, Verser I'eau,

recouvrir la marmite et laisser cuire environ 25
mn. \I“i”l'r .'.I |.'||'l"~l'|'\"|' un i]l'll lil' Sauce [Hlll]- ].l l Iir. {

presentation (Ajouter Ueau si besoin est).

Variante : on peut remplacer le poulet haché avee de la viande hachée de

beeuf ou d’agneau et dans ce cas, on n'utilise que 2 c.d.s. d’huile de table,
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Poulet au rnz Riz au blanc de poulet

- 2 oignons hachés

; - [ oignon haché
= Ld T e Ve déc §
un ptfu!rr t{ ! &, découpé B T
- 5 ca.s dluale s :
- gousses d ail écrasées e
L - 150 g de blanc de poulet
découpées en dés

- [ cd.c de gingembre
- quelques pistils de safran pur
- 4 de ca.c de curcuma

- du sel et du poivre
= 60 el d’eau ou bowillon de poulet
(voir page 14)

- 4% litre d'eau

: - 2 jaunes d’eufs
- Yo d.e de concentré de tomales J 3 Y
: L - 70 g de mais en conserve
- 200 g de nz cut i ; il
- 4 c.d.5 de fromage ripé

- 2 c.d.s. de beurre

- 1 ca.s. de persil haché Garniture :

- ufs de caille

Garniture :
- quelques tranches de poulet panées

- 2 cad.s. de persil haché

3 personnes

b personnes

Chauflfer T'huile dans une marmite et v faire =00 P
revenir 'oignon, le poulet et 2 gousses d’ail. ]I‘:Iﬁl'vr Faire londre le beurre dans une marmie et e

suer P'oignon. Ajouter le riz et les blancs de pou-
!L'l_._ saler et poivrer. Remuer, verser Ieau et lajsser
cuire a couvert,

et remuer. Verser Peau, couvrir la marmite et
laisser cuire environ 30 mn. Retirer les morceaux
du poulet, les disposer dans une plagque beurrée

et les faire dorer au four. Incorporer i la sauce

le concentré de tomates et mixer dans une moulinette de légumes. La sauce

Aprés cuisson du riz et ¢vaporation compléte de
Peau, retirer la marmite du feu, Laisser le riz refroi-

Dans une poéle, [aire revenir le reste d'ail écrase dir e ; i
s A b A e G e i l!“(t le mélanger avec les jaunes d’ceuls, le mais et
o S5/ S - ' ‘ le romage rapé, Transférer dans un moule 3 cake

obtenue accompagnera le plat de riz.

persil haché et de sel et poivre (selon le gou). 0 ;. Betirs 3 Paide d

o . . 2 -.“' -urre et tasser a I'aide d’'une cuillére

Faire chauffer quelques minutes en remuant % e cuiliere,

constamment. Au moment de servir, metre le r—} O 1sposer le moule dans une plaque allant au four et verser Peau (cuisson au

riz dans un plat de présentation et disposer au 1 bain-marie), Recouvrir le moule de papier aluminium et faire cuire au four

dessus les morceaux de poulet dorés. Garnir de persil haché et servir chaud prechautfé 4 180° ¢ pendant 15 mn. Servir ce plat, garni d’ceuls de caille et d
: : - . g 3 i ¢l de

accompagné de sauce. tranches de poulet panées,
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Coquelets farcis au nz

- 2 gros olgnons hachés - du sel ef du poivre
- 4 ca.s. de beurre - 1 litre d’eau
- le foie et les gésters de coquelets - 4 coquelets
découpés en pelils morceaux - [ cd.s. et Vo de beurre ramolli
- une pincée de gomme arabigue pilée intimement (ié a Vs c.d.c. de
- une pincée de noix de muscade ripée piment doux
- 400 g de riz - Vo e.q.e. de cumin
- g de cumin - 1 vignon découpé en rondelles

I personnes

Préparation :

Faire fondre le beurre et v faire revenir loignon,
le foie et les gésiers. Remuer et ajouter la gomme
arabicue, la noix de muscade, le riz, le cumin, le
sel et le poivre. Remuer encore pendant 5 mn. et

ajouter I'ean. Laisser cuire a couvert pendant 25

min. ou jusqu’a cuisson du riz. Laisser refroidir.

Farcir les coquelets par le ventre et meme en

r
us de la peau du coté de la poitrine et des 4 \'\\\

lapres avoir decollé la peau). Coudre avee

du fil alimentz
la farce.

tire pour éviter I'échappement de

Attacher les cuisses des coquelets avee du il et les \

enduire avee le mélange de beurre et de piment .
doux. Les disposer dans un moule a gratin tapissé
de rondelles doignon. Recouvrir de papier alu-
200°C !
environ 30 mn. Retirer le papier aluminium et

minium et faire cuire an four préchaufly

enfourner i nouveau jusqu’a dorure des coquelets. Servir accompagnes d'une
salade de crudids.

Lh
]




- 1% pignon haché

- I gousse d’ail écrasée
-~ 2 r.d.s de beurre

- 1 cdos. dhuile dolive

- 250 g de riz + sel et poiore

- 4 de fitre de bouillon de beuf (p32)

- 70 g de champignons en petits morceaux
- I edos de persil haché

- 1 e, de fouilles de persil
- 30 g de fromage ripé

3 persinngs

Dians une marmite, faire revenir l'oignon
et ail dans 1 c.ias. d'huile d'olive et une
autre de beurre. Ajouter le riz, le sel, le
poivre et remuer, Verser le bouillon de
beeuf et laisser cuire jusqu’a évaporation
de leau. Dans une poéle, faire sauter les
champignons dans le reste du beurre en
ajoutant le persil, le sel et le poivie.
Aprés cuisson du riz, ajouter les cham-
pignons et le fromage rapé. Mélanger
le tout. Servir le riz accompagné de
viande hachée grillée,
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Pour accomp

au thym
mer les plats de

- Y% aignon découpé en dés

- 2 c.d.s. de beurre

- 1 s dhuile dolive

= du sel et du poivre

- 250 g de riz

- % de litve de bowllon de poisson (p 36)
- 1 branche de thym

- 1 ca.c de zeste de citron rapé

I persanmes

beurre et une autre dhuile dolive.

Ajouter le riz. saler et poivrer et re-
muer. Verser le bouillon de poisson et
laisser cuire 4 couvert pendant 10 mn.
Au bout de ce temps. ajouter le reste
du beurre, le thym et le zeste de citron.
Recouvrir la marmite et terminer la
cuisson du riz.

Servir chaud accompagné d'un plat de
poisson.

- 2 cis de beurre

- 230 g de iz Basmati
= 2 feutlles de lavrier

= du sel

- quelques pistils de safran pur
= % litre d'ean

3 personnes

=N

£
"

Dans une marmite sur feu doux, faire
fondre le beurre et ajouter le riz, les
feuilles de laurier, le sel et les pistils de
safran pur. Remuer Jusqua ce que le
1z soit imprégné du jaune de safran.
Verser Ieau, recouvrir la marmite jus-
qn'ix cuisson du riz environ 10 mn.
Servir chaud accompagné d'un plat de
poulet,

- 250 g de iz

- 2 c.d.vde beurre

- %4 de litre ovau

- du sel selon le gmit

3 personmes

Dans une marmite, faire revenir la
moitie du riz dans du beurre jusqua ce
quiil brunisse. Ajouter le reste du riz,
verser Peau et assaisonner de sel. Porter
a ébullition puis diminuer lintensité du
feu et laisser cuire jusqua évaporation
compléte de Peau (sans aj

jouter d’eau).
Serviraccompagné d'un plat de viande
avec sauce.




Dessert au nz et aux fruils

- 200 g de rviz rond - 100 g de sucre semoule

- une pincée de sel - 2 cds. de créme fraiche

- Y litre de jus d’orange - 250 g de poire en conserve

- [ sachet de sucre vanillé (7 g) - 250 g d’abricot en conserve
- 2 ¢ad.s. de beurre

- 1% fitre de lail Garniture :

- 1 c.d.e de gingembe en poudre - I c.d.c. de cannelle en poudre

6 personnes

Préparation :

Rincer le riz, 'égoutter et le meure dans une
marmite sur feu moyen. Le saler et le mouiller
avee le jus dorange. Laisser [rémir jusqu’a
évaporation compléte du jus,

Ajouter le sucre vanillé, le beurre, le lait, le gin-
gembre en poudre, le sucre et la creme fraiche.
Laisser frémir une autre fois jusqu’a évaporation
de la moitié du lait.

Découper les poires et la moitié de la quantité

d’abricots en petits morceaux puis les répartir L Y
dans des coupes de présentation, Remplir avec ' ' xj" b
le riz et garnir avee Y2 abricot. Réserver au e 2
réfrigérateur jusqu’a relroidissement, / A%

Au moment de servir ce dessert, le saupoudrer de cannelle en poudre.
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Dessert de ;"3-_" a

la cannelle

- 1 litre de lait

- 100 g de riz rond

- 1 clou de girofle

- 2 grains de cardamomes

- [ bdtonnet de cannelle (2.5 cm)
- 3 ca.s. de sucre semoule

- 1 cd.s. deau de fleurs d’oranger
- 50 g de raisiny secs

Garniture :
- quelques amandes effilées dorées

24 3 personnes

Préparation :

Dans une casserole sur fen doux, porter a ¢bul-
lition le lait puis ajouter le riz. Aprés 15 mn. de
cuisson, ajouter le clou de girofle, la cardamome
et le biatonnet de cannelle, Laisser frémir sur feu

doux encore 20 mn,

Ajouter le sucre semoule, I'eau de Aeurs d'oran-
ger et les raising secs. Remuer et retiver la casse-
role du feu. Réserver jusqu’a refroidissement et
répartir dans des coupes de présentation., Servir
ce dessert garni d’amandes effilées.
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Flan de nz

- 50.g de riz

- une pincée de sel

- I sachet de poudre de flan
sucré (45 g)

- % bitre de lait

- 4 abricols secs découpés
£n morceaux

Garniture ;
~ de la cannelle en poudre

2 pl‘]‘:\( mnes

Préparation :

Dans une casserole sur feu moyen, cuire le riz
dans I'eau bouillante salée puis égoutter. Faire
dissoudre la poudre de flan dans le lait froid,
remuer et porter a eébullition. Ajouter le riz cuit,
les abricots secs et remuer. Retirer du feu.

Remplir des ramequins avee le mélange de flan
et laisser refroidin. Réserver au frais au moins |
heure, Servir le flan froid saupoudre de cannelle

en poudre,

&
2

4 j
&
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Tarte au nz

- | litre de lait

- 150 g de riz vond cuil

- 2 sachets de sucre vamllé (2x7 g)
une pncée de sel

250 g de sucre semoule

60

1 kg de pomme

300 a 400 g d’ananas en conserve
2 c.d.s. de beurre

2 wufs

§ personnes

Préparation :

Dans une marmite. porter i ¢bulliion le lait et
ajouter le riz, le sucre vanillé, le sel et la moi-
tié de la quantité de sucre. Laisser cuire sur feu
doux environ 45 mn. en remuant de temps en
temps. Retiver du feu et réserver Jusqu'a relroi-
dissernent.

Eplucher ¢t épépiner les pommes puis les dé-
couper en 8§ quartiers. Les caraméliser da
c.aus. de beurre et 2 c.aus. de sucre. Caramé
également I'ananas séparément.

Aprés refroidissement du riz, incorporer les
aeufs.

Disposer les rondelles d’ananas dans le fond
d'un moule creux puis couvrir avee la moitié du
riz.

Etaler dessus les pommes caramélisées et recou-
vrir avec le reste du riz.

Mettre le moule dans une plaque allant au four
et verser I'ean (cuisson au bain-marie). Faire
cuire au four préchauflé & 180°C jusqu’a légére
dorure de la tarte, Laisser refroidir et renverser
la tarte dans un plat de présentation.

Reéserver au réfrigérateur et servir froid.
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Gidteau de nz aux fruils confits

- 250 g de riz rond - o jaunes dwufs

- [ litre de lait - 3 .ds. de fruils confils

- [ sachet de sucre vanillé (7 g) - 2 ca.s. d'amandes (pochées,

- 2 ca.s. de zeste dorange rapé émondées, frites et concassées)

- [ boite de créme fraiche (200 g)  Garniture :

- 400 g de sucre semoule - quelques amandes effilées dorées

8 personnes

Préparation :

Dans une casserole, mettre le riz, le lait, le sucre
vanillé et le zeste d orange rape. Laisser cuire sur
feu doux pendant 30 mn. en remuant de temps
en temps. Ajouter la creme fraiche et laisser
frémir jusqu’a évaporation du lait.

Apres refroidissement du riz, le mélanger avec
200 g de suere, les jaunes d'ceuls, les fruits confits
et les amandes concassées,

Caramel : dans une casserole sur feu doux. met-
tre le reste du sucre avee un peu d’eau. Remuer
Jusqu'a ce que le suere soit caramélisé. Verser le
caramel dans un moule creux (ou un moule &
charlotte). Recouvrir avee le mélange de riz et
tasser a laide d’une cuillere.

Disposer ce moule dans une autre plaque allant
au four. Verser un peu d’eau dans la plaque (cuis-
son au bain-marie). Faire cuire au four environ
30 mn. jusqu'a légere dorure, Réserver pendant
3 mn. jusqu’i refroidissement puis renverser la
tarte sur un plat de présentation.

Réserver au réfrigérateur et servir cette tarte
froide et garnie d’amandes effilées.
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