La Cuisine à Véro
Riz pilaf
Rendement : 4 personnes

Ingrédients
A

· 250 ml (1 t. ) de riz à long grain

B
· 15 ml (1 c. à soupe) de beurre ou de margarine
· 15 ml (1 c. à soupe) d’oignon haché fin

· 3 ml (1/2 c. à thé) de cerfeuil ou d’origan
· 1 pincée de thym

· 1 feuille de laurier

· Sel & poivre
C
· 375 ml (1 ½ t. ) de bouillon de poulet chaud*
Préparation 
· Préchauffer le four à 177oC (350oF) 
· Placer le riz (A) dans une passoire et le rincer à l’eau froide quelques minutes.

· Égoutter et mettre de côté.

· Dans une cocotte épaisse, faire fondre le beurre à feu moyen et y ajouter l’oignon.

· Faire cuire de 2 à 3 min, sans couvercle, en remuant fréquemment.

· Ajouter le reste des ingrédients (B) et faire à nouveau cuire de 2 à 3 min, sans couvercle, en remuant fréquemment. Ne pas laisser brunir.
· Ajouter le bouillon (C), saler et poivrer au goût.

· Porter le liquide au point d’ébullition, à feu vif.
· Couvrir la cocotte et faire cuire le riz au four, de 18 à 20 min.

· Durant la cuisson, mélanger deux fois le riz à la fourchette.

*Si l’on utilise un concentré (ou préparation en poudre) omettre l’ajout de sel car celle-ci est déjà salée.
