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Quelle salade !

Salade de riz exotique

Salade de riz pop

Salade de riz aux poulet, 

petits pois et curry

Salade de riz aux pommes 

et aux noix

Salade de riz aux poivrons

Salade de riz d’Amélie

Riz au yaourt





Tout un plat

Riz en accompagnement

Riz aux lentilles et légumes 

Riz basmati à l'indienne

à l'indienne

Riz aux carottes

Jambalaya

Riz oriental

Soupe de potiron au riz

Riz au beurre de sauge

Galettes de risotto

Riz persillé à l'ail

Boulettes de riz au fromage

Riz cantonais

Biriani de mouton

Riz au citron

Poivrons farcis

Riz étoilé

Courgettes farcies

Risotto au safran

Riz au dessert

Risotto aux cèpes

Risotto au fenouil et gambas

Riz au lait vanillé

Risotto à la roquette et pancetta

Riz au lait parfumé aux pistaches

Risotto aux asperges 

et petits pois

Riz au lait au caramel

Risotto aux 3 fromages

Riz au lait à la crème de marron

Riz aux olives

Riz noir coco et mangue

Riz au foie de volaille

Maki de crêpes au riz au lait

Paella de Gilberta

Riz gluant aux framboises

Semi-Fredo au riz





Salade de riz 

Salade de riz pop

exotique

Pour 4 personnes

Préparation 10 minutes

Pour 4 personnes

Cuisson 15 minutes

Préparation 10 minutes

Niveau facile

Cuisson 15 minutes

Réfrigération 1 heure

Niveau facile

250 g de riz long | 200 g de jambon 

blanc | 200 g de gruyère | 250 g de 

maïs doux (égoutté) | 150 g de tomates 

250 g de riz long | 200 g de crevettes 

cerise | 4 cuil. à soupe d’huile d’olive

roses décortiquées ou de miettes de crabe 

2 cuil. à soupe de vinaigre de vin | 1 cuil. 

égouttées | 300 g d’ananas frais

à soupe de moutarde | Sel, poivre

1 poivron rouge | 1 gousse d’ail | 1 cuil. 

à soupe de gingembre frais râpé | 6 cuil. 

à soupe de ciboulette ciselée | 1 pincée 

de piment d’Espelette | 6 cuil. à soupe 

Dans une grande casserole, faites cuire

d’huile d’olive | Sel

le riz 15 min dans un grand volume d’eau

salée. Versez-le dans un égouttoir et

rafraîchissez-le sous un filet d’eau

froide. Égouttez soigneusement. Coupez

Faites cuire le riz 15 min dans un grand

le jambon en lanières et le gruyère en

volume d’eau salée. Égouttez-le et

dés.

passez-le sous l’eau froide. Égouttez

soigneusement.

Dans un grand saladier, préparez la

vinaigrette en mélangeant l’huile, la

Préparez la sauce en mélangeant le

moutarde et le vinaigre. Salez et poivrez.

gingembre, la gousse d’ail pressée, le

Versez le riz, le maïs, le jambon, le

piment, l’huile d’olive et le sel. Taillez le

gruyère et les tomates. Mélangez bien

poivron en fines lanières et coupez

pour répartir la sauce. Servez froid.

l’ananas en morceaux. Incorporez le riz,

puis les crevettes, le poivron et l’ananas.

Mélangez et parsemez de ciboulette.

Variante | Vous pouvez remplacer 

Laissez reposer au frais 1 h.

le jambon par du thon à l’huile de 

bonne qualité.
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