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			Mise en bouche

			Le riz est, avec le blé, la céréale la plus consommée au monde, et ce depuis l’aube de la civilisation puisque l’on sait qu’il était déjà cultivé en Chine plus de 3 000 ans avant notre ère. Le riz est bien sûr la base de l’alimentation en Asie du Sud-Est (en Chine, mais aussi au Japon, au Viet Nam ou en Thaïlande…) et dans une partie de l’Inde. Mais il est aussi très utilisé dans le reste du monde, en Afrique et en Amérique du Sud notamment. En Europe, on le consomme beaucoup en Italie, en Espagne, mais aussi en France.

			Le riz est délicieux nature, en accompagnement d’un plat de légumes, de poissons ou de viandes. Mais ses modes de cuisson sont nombreux et il peut être marié à toutes sortes de saveurs, aussi bien salées que sucrées. Ainsi avons-nous souhaité, dans cet ouvrage, vous présenter des recettes faciles à réaliser mais déclinant de nombreuses alliances possibles, parfois inattendues, que ce soit pour des soupes, des plats complets, des risottos ou des desserts… Nombre de ces recettes sont, il faut le souligner, végétariennes.

			Les deux principaux types de riz sont le riz indica, qui est en fait un riz à longs grains se détachant bien et le riz japonica, qui est un riz à grains ronds, un peu plus collants. Parmi les riz indica les plus connus, on peut citer le riz basmati, un riz indien au goût très délicat, ou encore le riz parfumé, vietnamien ou thaïlandais (qui est considéré dans ces pays comme un riz de fête). Mais il existe bien d’autres sortes de riz : le riz sauvage par exemple, à longs grains noirs, est en réalité un cousin du riz puisqu’il est issu d’une graminée originaire d’Amérique, joliment appelée la zizanie aquatique ; le riz gluant, quant à lui, est un riz long issu d’Asie à forte teneur en amidon, ce qui lui permet de coller sans être réduit en bouillie. Quant au riz complet, ce n’est pas à proprement parler une sorte de riz mais un riz long ou rond auquel on a conservé une partie de son enveloppe. C’est un riz réputé pour ses bienfaits diététiques. Nous mentionnons le type souhaité de riz pour nos recettes (long, rond, sauvage…), sachant que l’on peut en trouver facilement de nombreuses variétés.
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			Conseils de préparation

			Les recettes sont prévues pour quatre personnes. Les soupes et la plupart des entrées peuvent être transformées en plats complets en augmentant les proportions.

			Sauf pour les risottos ou les desserts, le riz doit être rincé et égoutté à l’eau froide pour être débarrassé d’une partie de son amidon. Les principaux modes de cuissons sont les suivants :

			- soit dans un grand volume d’eau bouillante salée de 10 à 15 min selon le type de riz – c’est la cuisson dite « à la créole » ;

			- soit, après avoir fait revenir le riz dans un peu de matière grasse, en ajoutant un volume et demi d’eau pour un volume de riz et en laissant cuire jusqu’à absorption complète du liquide (le temps de cuisson est un tout petit peu plus long, mais reste variable selon les types de riz) – c’est la cuisson dite « à la pilaf » ;

			- enfin, le risotto, préparation d’origine italienne, est une variante de la précédente, puisqu’il consiste à faire cuire du riz rond (de préférence du riz à risotto, que l’on trouve aisément dans les supermarchés) dans du bouillon jusqu’à évaporation, après l’avoir fait revenir dans de la matière grasse jusqu’à ce que les grains soient translucides. Pour être bien crémeux sans être de la bouillie, le riz doit être constamment remué.

			Mais là encore, de nombreuses variations sont possibles et sont indiquées dans les pages suivantes.

			Enfin, de nombreuses recettes comprennent du bouillon de légumes, de volaille ou de bœuf. Le bouillon est naturellement meilleur s’il est préparé à la maison (voir, des mêmes auteurs, Soupes, je vous aime… originales et singulières) mais on peut également utiliser des cubes. Dans ce cas, il faut au moins un cube pour un litre d’eau.
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			Abréviations

			cc = cuillerée à café 

			cs = cuillerée à soupe

			cl = centilitre

			l = litre

			kg = kilo 

			g = gramme
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			SOUPES

			Soupe au riz et au citron

			Cuisson : 25 min

			
					160 g de riz long

					2 l de bouillon de volaille ou de légumes

					2 œufs

					le jus de 2 citrons

					
quelques brins de coriandre1. Porter le bouillon à ébullition dans une grande casserole et y faire cuire le riz 10 à 12 min.

2. Pendant ce temps, battre les œufs avec le jus de citron. Y incorporer progressivement une louche de bouillon chaud en remuant constamment.

3. Verser doucement le mélange d’œufs et de citron dans le bouillon. Laisser épaissir quelques minutes à feu très doux en remuant bien.

4. Rectifier l’assaisonnement, ajouter la coriandre ciselée et servir immédiatement avec des croûtons frits à l’huile d’olive.

[image: ]



			

		

	
		
			Soupe de riz et boulettes de viande

			Cuisson : 30 min

			
					200 g de riz long

					1,5 l de bouillon de volaille

					2 cs de nuoc-mam

					2 cs de mirin

					1 oignon

					1 gousse d’ail

					1 bouquet de coriandre

					quelques feuilles de basilic thaï

					2 échalotes

					1 carotte

					1 branche de céleri

					300 g de bœuf haché

					200 g de porc haché

					1 œuf

					2 cs de farine

					10 g de beurre

					
1 cs de gingembre frais1. Préparer les boulettes de viande en mélangeant intimement un oignon émincé, la viande hachée, les trois quarts du bouquet de coriandre ciselé, l’œuf et une gousse d’ail écrasée. Former des petites boulettes de viande, les fariner et réserver.

2. Rincer le riz et le faire cuire dans un grand volume d’eau. Réserver.

3. Émincer les échalotes, la carotte et le céleri en branche et les faire dorer au beurre dans une grande marmite. Verser le bouillon, la sauce de soja, le mirin et le gingembre. Porter le tout à ébullition, mettre les boulettes à cuire dans le bouillon environ 20 min.

4. Disposer quelques cuillerées de riz au fond des bols de service, quelques boulettes, verser le bouillon, parsemer du reste de coriandre et du basilic thaï ciselé. On peut, si on le souhaite, proposer du piment frais finement haché.
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			Soupe de l’océan aux amandes

			Cuisson : 20 min

			
					120 g de riz long

					2 l de bouillon de volaille

					200 g de filets de poisson blanc

					200 g de crevettes roses décortiquées

					100 g de jambon cru

					100 g d’amandes effilées

					2 oignons

					1 gousse d’ail

					4 cs d’huile d’olive

					quelques pistils de safran

					
quelques brins de persil[image: ]

1. Peler et émincer les oignons. Peler et écraser l’ail. Couper le poisson et le jambon en dés.

2. Dans une marmite, faire revenir les oignons dans la moitié de l’huile d’olive, sans les laisser brunir. Y mélanger le riz, les amandes et le safran ; laisser revenir le tout 3 min, en remuant bien.

3. Mouiller avec le bouillon de volaille et faire cuire 10 min à feu doux. Ajouter le poisson, rectifier l’assaisonnement et laisser cuire encore 5 min.

4. Pendant ce temps, faire revenir dans une poêle, dans le reste de l’huile, le jambon, les crevettes et l’ail. Servir la soupe dans des assiettes creuses et répartir le mélange poêlé. Parsemer de persil et servir.
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