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[image: ]Un ustensile 
pour les inconditionnels 
du riz et pas seulement
Le principe
Le rice cooker, c’est la garantie d’un riz réussi à chaque fois. Les Japonais 
l’utilisent au quotidien et pas seulement pour cuire le riz nature.
Il se présente sous trois formes. Le modèle le plus basique, plutôt rare, 
possède un bouton marche/arrêt et doit être actionné manuellement. 
Il n’a pas de fonction MAINTIEN AU CHAUD (ou celle-ci n’est pas automa-
tique). On doit donc le surveiller pour ne pas brûler les préparations. Par 
rapport à une casserole, il a peu d’avantages.
Dans le haut de gamme, les modèles japonais dits «fuzzy logic» regorgent 
de capteurs et de réglages très sophistiqués en fonction du type de riz ou 
autres ingrédients à cuire, des préférences de chacun…
Le type le plus courant, de milieu de gamme, est celui que nous avons utilisé 
pour les recettes de cet ouvrage. Il s’arrête lorsque l’eau est absorbée et 
passe automatiquement en MAINTIEN AU CHAUD. Il possède aussi un panier 
vapeur qui le rend très polyvalent.
Tout d’abord, on peut faire rissoler des ingrédients avant d’ajouter le riz et 
l’eau, et donc décliner des recettes du monde entier.
Sa température, non ajustable, se situe à mi-chemin entre une mijoteuse et 
une cocotte-minute dont on pourrait soulever le couvercle. Soupes, céréales, 
légumineuses, légumes et plats de viande peuvent être réalisés la plupart 
du temps en moins de 30minutes, et surtout sans surveillance. En eﬀet, dès 
lors qu’on utilise la juste quantité de liquide, l’appareil s’arrête une fois l’eau 
évaporée et passe automatiquement en MAINTIEN AU CHAUD. Les temps 
de cuisson des recettes sont donc donnés ici à titre indicatif, car ils varient en 
fonction de la puissance de l’appareil.
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La plupart des recettes sont indiquées pour 4personnes. Le modèle avec une 
cuve de 1,80l convient dans ce cas. Elle est assez grande pour les soupes et 
les plats en sauce. Il existe aussi des rice cookers pour 2personnes (il suﬃt 
alors de diviser les ingrédients des recettes par 2), mais aussi pour des familles 
plus nombreuses.
Simple et économique
Le rice cooker permet de cuisiner avec un seul récipient à laver. Plus d’excuse 
pour ne pas manger sainement, car nous avons aussi pensé à votre budget 
en privilégiant des ingrédients de tous les jours, des légumes… Vu ces 
avantages, cet appareil devrait être oﬀert à tous les étudiants qui n’ont pas 
accès à une cuisine.
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Les accessoires
•Le bol
Le bol antiadhésif est conçu pour passer au lave-vaisselle ou être lavé à la main 
avec une brosse en plastique. N’utilisez jamais d’abrasif. Si le fond accroche, 
trempez-le dans de l’eau chaude ou portez 2mesures d’eau à ébullition dans 
le bol, coupez le rice cooker et laissez tremper.
•La tasse
La plupart des appareils sont vendus avec une tasse standard de 16cl. 
Attention, ce n’est pas la «cup» utilisée par les Anglo-Saxons (qui, elle, varie 
entre 22et 25cl), c’est pourquoi nous préférons l’appeler «mesure».
Cette mesure représente la dose standard de riz nature pour 1personne. C’est 
une quantité indicative qui doit être ajustée en fonction de votre appétit et 
aussi des autres ingrédients du plat.
Pas de balance ou de verre doseur nécessaire, cette tasse est utilisée pour 
mesurer le riz, puis le liquide correspondant. Par facilité, nous mesurons avec 
la même tasse le liquide utilisé dans les autres plats sans riz.
Vous avez perdu la tasse? Pas de panique, choisissez une tasse en plastique, 
pesez-y 160g d’eau et faites une marque sur la tasse. Faites une seconde 
marque avec 80g d’eau pour la 1/2mesure.
Vous avez tendance à l’égarer, car elle est en plastique transparent? Fabriquez 
2ou 3tasses de couleur vive.
•La spatule
Les rice cookers sont vendus avec une spatule qui ne tient pas forcément 
longtemps. Pour protéger le fond antiadhésif de votre rice cooker, utilisez 
aussi (et uniquement) des spatules en bambou, en mélamine de couleur ou 
en silicone.
•Le panier vapeur
Si votre modèle n’en comporte pas, vous pouvez lui ajouter un panier vapeur 
compatible (à dénicher dans un bazar ou en ligne).
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Hormis la spatule, utilisez uniquement un fouet en silicone pour remuer 
les préparations, c’est indispensable pour les œufs brouillés. Pensez aussi 
au presse-purée tout en silicone et au mixeur plongeant (uniquement s’il 
possède une garde en plastique) qui peuvent être utilisés directement dans 
le bol sans en abîmer le revêtement.
Faut-il laver le riz ?
Quand on lave le riz, on retire une partie de l’amidon en surface et il est 
moins susceptible de coller. Il ne faut donc pas le laver quand on désire une 
consistance crémeuse, pour le risotto et le riz au lait, par exemple. On ne 
lave pas non plus les riz longs américains qui ont subi un traitement pour les 
empêcher de coller.
Il semble que le fait de laver le riz a pour but de retirer la poussière et les 
impuretés, surtout si le riz est vendu en vrac. Le laver 2, 3, voire jusqu’à 7fois 
comme on le recommande parfois dans les recettes asiatiques, semble toute-
fois relever du rituel. Un passage sous le robinet dans un tamis jusqu’à ce que 
l’eau soit claire suﬃt la plupart du temps. Dans un saladier, on pourra mieux 
se débarrasser des impuretés qui ﬂottent en surface.
Le faire tremper ?
Le trempage est indispensable pour le riz gluant et recommandé pour les 
riz complets. Il permet d’attendrir le grain et de réduire le temps de cuisson.
Et les gâteaux ?
Internet regorge de gâteaux cuits au rice cooker qui utilisent le bol comme 
moule en l’absence de four. Lorsqu’il n’y a plus d’eau dans le bol, les modèles 
les plus courants se mettent automatiquement en MAINTIEN AU CHAUD au 
bout de quelques minutes par sécurité. Cuire un gâteau oblige à attendre 
pour pouvoir réenclencher le mode CUISSON, parfois des dizaines de fois, 
ce qui n’est pas vraiment pratique. De plus, tenir le bouton enfoncé de force 
peut griller l’appareil. Cependant, si votre appareil est muni d’une minuterie 
ou d’une fonction GÂTEAUX, vous pouvez y tester vos recettes préférées en 
prenant soin de bien graisser le bol avant d’y verser la pâte.
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Riz basmati : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 12 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
basmati
1/2 c. à café de sel
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
jusqu’à ce que l’eau coule claire.
Mettez-le dans le bol de l’appareil. Ajoutez 6mesures 
d’eau froide et le sel. Remuez à la spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD.
Riz basmati aux épices 
Avant d’enclencher la cuisson, déposez sur le riz 
1bâton de cannelle, 3rondelles de gingembre frais 
avec la peau, 6gousses de cardamome verte et 6clous 
de giroﬂe.
Ce riz est excellent avec 
les currys crémeux type 
korma.
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Riz japonais : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 12 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
japonais
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
jusqu’à ce que l’eau coule claire.
Mettez-le dans le bol de l’appareil. Ajoutez 5mesures 
d’eau froide. Remuez à la spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD.
Riz à sushi 
Sortez le riz chaud du bol à la spatule et étalez-le sur un 
grand plat (de préférence en bois ou en bambou) pour 
le faire refroidir et l’aérer rapidement (les Japonais 
s’aident même d’un éventail).
Arrosez-le de 4c. à soupe de vinaigre à sushi tout en 
le retournant délicatement à la spatule.
Pas de vinaigre à sushi? 
Mélangez 5c. à soupe de 
vinaigre de riz, 1/2c. à café 
de sel et 2c. à soupe de 
sucre.















[image: ]TOUS LES RIZ 15
Riz jasmin ou thaï : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 12 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
jasmin ou thaï
1/2 c. à café de sel
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
jusqu’à ce que l’eau coule claire.
Mettez-le dans le bol de l’appareil. Ajoutez 5mesures 
d’eau froide et le sel. Remuez à la spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD.
Riz jasmin ou thaï 
au lait de coco 
Utilisez 2mesures d’eau et 2mesures de lait de coco. 
Avant d’enclencher la cuisson, déposez sur le riz 1bâton 
de citronnelle fendu en deux, 3rondelles de gingembre 
frais avec la peau et, idéalement, 3feuilles de kaﬃr (en 
vente au rayon surgelé des épiceries asiatiques).
Ce riz est excellent avec les 
currys thaïs.
Riz gluant : cuisson
PRÉPARATION: 10 MIN
TREMPAGE: 12 H
CUISSON: 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
gluant
La veille au soir, mettez le riz à tremper dans de l’eau 
froide.
Le jour même, égouttez-le et étalez-le dans le panier 
vapeur doublé d’une serviette. Repliez la serviette sur 
le dessus. Ajoutez 6mesures d’eau froide dans le bol 
de l’appareil.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Faites cuire le riz à la vapeur jusqu’à ce qu’il soit translu-
cide et ne craque plus sous la dent.
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Riz incollable : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 15 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz long 
américain ou blanc 
de Camargue
1/2 c. à café de sel
Mettez le riz non rincé dans le bol de l’appareil. Ajoutez 
7mesures d’eau froide et le sel. Remuez à la spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD.
Riz pilaf : cuisson
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 20 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz long 
américain ou blanc 
de Camargue
1 échalote hachée
40 g de beurre
7 mesures 
de bouillon 
de légumes 
ou de poulet
1/2 c. à café de sel
Dans le bol de l’appareil, faites revenir le riz sans le 
colorer 5minutes avec l’échalote et le beurre, jusqu’à 
ce qu’il soit translucide, en remuant à la spatule.
Ajoutez le bouillon (ou de l’eau froide), salez, puis ﬁnis-
sez la cuisson comme pour le riz nature.
Le riz long américain et 
le riz blanc de Camargue, 
dits «incollables», sont 
généralement étuvés pour 
empêcher la libération de 
l’amidon. Ils ne doivent en 
aucun cas être rincés.
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Riz complet : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
TREMPAGE: 1 H
CUISSON: 40 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
complet ou rouge 
complet de
Camargue
1/2 c. à café de sel
Mettez le riz dans le bol de l’appareil. Ajoutez 
10mesures d’eau chaude du robinet et laissez tremper 
1heure (ce trempage permet de raccourcir le temps 
de cuisson).
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Ajoutez le sel et remuez à la spatule. Couvrez et laissez 
cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce que l’appareil 
passe automatiquement en MAINTIEN AU CHAUD.
« Riz » sauvage : cuisson
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 45 MIN
POUR 4 PERSONNES
2 mesures de riz 
sauvage
1/2 c. à café de sel
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
bien. Mettez-le dans le bol de l’appareil. Ajoutez 
8mesures d’eau froide et le sel. Remuez à la spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD.
Ce riz, au goût exceptionnel, n’est 
pas un riz, mais une graminée. 
Les mélanges dits «3riz» n’en conte-
nant qu’une quantité trop inﬁme pour 
pouvoir l’apprécier, achetez-le en vrac 
dans un magasin bio. Cuisez-le à part, 
car il requiert une cuisson 3fois plus 
longue que les autres riz pour que les 
grains très durs commencent à éclater.
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Salade de riz « black 
& white » au citron vert 
et aux amandes
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 45 MIN
POUR 4 PERSONNES
2/3 de mesure de riz 
sauvage
2 mesures de riz 
basmati
1 citron vert 
non traité
1/2 mesure 
d’amandes eﬃlées 
grillées
1/2 c. à café de sel
4 c. à soupe d’huile 
d’olive
cumin ou paprika
sel et poivre
Rincez le riz sauvage à l’eau froide dans un tamis en 
le remuant bien. Mettez-le dans le bol de l’appareil. 
Ajoutez 3mesures d’eau froide et le sel. Remuez à la 
spatule.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire 35minutes. Rincez le riz bas-
mati et ajoutez-le dans le bol avec 3mesures d’eau, 
mélangez bien. Couvrez et laissez cuire les deux 
riz sans les toucher jusqu’à ce que l’appareil passe 
automatiquement en MAINTIEN AU CHAUD, soit 
10minutes environ.
Transférez dans un saladier et laissez refroidir.
Râpez 1c. à café de zeste et pressez le citron. Ajoutez 
l’huile, le jus et le zeste au riz. Salez, poivrez et relevez 
d’épices selon votre goût. Servez parsemé d’amandes.
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Risi e bisi
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 25 MIN
POUR 4 PERSONNES
3 mesures de riz long 
américain ou blanc 
de Camargue
200 g de petits pois 
surgelés
1 citron non traité
1 oignon haché
1 cube de bouillon 
de légumes
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
30 g de beurre
3 c. à soupe de persil 
haché
sel et poivre
Râpez 1c. à café de zeste et pressez le citron.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Dans le bol, faites revenir le riz avec l’oignon et le cube 
émietté 5minutes dans l’huile, en remuant de temps 
à autre.
Ajoutez le jus de citron, les petits pois et 5mesures 
d’eau froide, mélangez bien. Salez (peu à cause du 
cube) et poivrez.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD, soit 20minutes environ. Ajoutez le beurre, 
le persil et le zeste au dernier moment.
Le risi e bisi (riz et petit 
pois) est un classique de la 
cuisine italienne.
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Riz à l’iranienne
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 15 + 10 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
basmati
50 g d’amandes
50 g de beurre
1/2 c. à café de sel
1 dosette de safran 
ou 1 pincée 
de ﬁlaments
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Dans le bol, faites revenir les amandes 5minutes avec 
la moitié du beurre.
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
jusqu’à ce que l’eau coule claire. Déposez-le sur les 
amandes sans mélanger. Versezdoucement 3mesures 
d’eau froide et salez.
Couvrez et laissez cuire le riz 5minutes sans le toucher, 
puis parsemez de safran et du reste de beurre.
Versez doucement 3mesures d’eau, couvrez et laissez 
cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce que l’appareil 
passe automatiquement en MAINTIENAU CHAUD, soit 
5 minutes environ. Laissez-le jusqu’à ce qu’une croûte 
dorée se forme au fond du bol, 10 minutes environ.
Chaque cuillerée servie de 
ce riz doit comporter un 
morceau de croûte dorée 
aux amandes.
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Riz japonais aux tomates
PRÉPARATION: 5 MIN
CUISSON: 15 MIN
POUR 4 PERSONNES
4 mesures de riz 
japonais
3 tomates moyennes 
bien mûres
3 c. à soupe d’huile 
d’olive
1/2 c. à café de sel
sauce soja ou sauce 
sweet chili
Rincez le riz à l’eau froide dans un tamis en le remuant 
jusqu’à ce que l’eau coule claire.
Mettez-le dans le bol de l’appareil. Ajoutez 5mesures 
d’eau froide, l’huile et le sel. Remuez à la spatule.
Enfoncez à moitié les tomates entières juste rincées 
dans le riz.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Couvrez et laissez cuire le riz sans le toucher jusqu’à ce 
que l’appareil passe automatiquement en MAINTIEN 
AU CHAUD, soit 15 minutes environ.
Avec la spatule, faites éclater les tomates puis 
mélangez-les avec le riz.
Servez avec la sauce de votre choix.
Cette recette japonaise est 
un best-seller auprès des 
étudiants. Vous pouvez 
remplacer la sauce par du 
parmesan.
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Risotto tout vert
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 18 MIN 
+ 5 À 10 MIN
POUR 4 PERSONNES
3 mesures de riz 
à risotto
500 g d’épinards 
hachés surgelés 
(en galets)
1 échalote hachée
40 g de beurre
1 cube de bouillon 
de légumes
4 c. à soupe 
de mascarpone
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Dans le bol, faites revenir l’échalote 3minutes avec 
le beurre et le cube émietté. Ajoutez le riz, puis les 
épinards et 7mesures d’eau très chaude du robinet. 
Remuez à la spatule et laissez cuire 15 minutes.
Incorporez le mascarpone, couvrez et passez 
manuellement en MAINTIEN AU CHAUD, pendant 
5 à 10minutes selon votre goût ; le riz va absorber 
l’excédent de liquide.
Si l’appareil s’arrête alors que le riz est trop croquant 
à votre goût, ajoutez un peu d’eau chaude, remuez et 
prolongez la cuisson de quelques minutes.
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