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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15









Salade de riz






(Les meilleures recettes du chef Paul Martin, vol 2)
Ingrédients
A

·   15 ml (1 c. à soupe) de beurre

·   45 ml (3 c. à soupe) d’oignons hachés
· 250 ml (1 t.) de riz à grains longs, lavé et égoutté

·     2 ml (½ c. à thé) de cannelle
B
· 375 ml (1 ½ t.) de bouillon de poulet chaud
C
· 1 poivron émincé

· 1 concombre évidé et coupé en rondelles

· 12 tomates cerises

· Sel & poivre au goût

D
·   30 ml (2 c. à soupe) de vinaigre

·   45 ml (3 c. à soupe) d’huile d’olive
·   30 ml (2 c. à soupe) de yogourt

·   15 ml (1 c. à soupe) de persil haché

Préparation 

· Préchauffez le four à 180°C (350°F)

· Faire chauffer le beurre dans une casserole allant au four (A);

· Ajoutez les oignons et les faire cuire 2 min;

· Ajoutez le riz et la cannelle et faire cuire 3 min.

· Ajoutez le bouillon de poulet chaud (B) et amenez à ébullition;
· Couvrir et faire cuire au four pendant 18 min.

· Retirez la casserole du four et laissez refroidir le riz de 7 à 8 min.

· Mettre le riz tiède dans un bol à salade;

· Ajoutez le poivron, concombre et tomates C;

· Salez et poivrez au goût.

· Ajoutez le vinaigre et l’huile d’olive D et mélangez le tout;

· Ajoutez le yogourt et le persil haché;

· Assaisonnez au goût.

· Laissez mariner quelques heures au réfrigérateur et servir.

