élices
cl'éPices

I ngréclicnts
pour 4 personnes :

® 300 g de riz basmati

e 1 cc d'huile de sésame

e 1 petit oignon

e 1 cc rase de gingembre rapé

e 3 graines de cardamome verte
¢ 20 g de noix de coco fraiche-
ment rapée

e le jus d'un citron

e le zeste rapé d'un citron

e 1 cube de bouillon de légumes
e quelques feuilles de karipatta
e 2 cc de lemon rice masala (ou
1 pincée d'asa faetida + 1 cc
graines de moutarde + 1 cc de
lentilles beluga + 1 pointe de
piment rouge en poudre + 1 cc
de curcuma)

Le Com INDIEN - Plats végétalicns

Riz Pulao au citron

Instructions :

Laver le riz a l’eau froide dans une grande casserole (5 ou 6
eaux sont nécessaires). Laisser tremper le riz dans le méme
récipient plein d’eau froide pendant 30 minutes. Quand il a
fini de tremper, le laisser égoutter pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, presser le citron et verser son jus dans
un verre gradué. Ajouter le cube de bouillon de légumes
puis de l’eau bouillante jusqu’a l’équivalent en volume de
400 g de riz (300 g de riz + 1/3). Garder au chaud.

Dans une petite cocotte en fonte, faire chauffer l’huile et y faire revenir I’oignon avec les feuilles
de karipatta froissées et les graines de cardamome. Quand [’oignon est cuit et un peu doré, ajou-
ter le gingembre rapé, le zeste de citron, la noix de coco puis le lemon rice masala et faire revenir
2 minutes. Ajouter le riz, puis le bouillon et porter a ébullition.

Couvrir alors la cocotte d’une
feuille de papier aluminium,
puis d’un couvercle bien épais et
lourd. Cela doit étre assez hermé-
tique pour que le riz cuise dans sa
vapeur.

Laisser cuire a feu trés doux pen-
dant 25 minutes. Ensuite, couper
le feu et laisser ainsi pendant 10
minutes sans toucher au couver-
cle, ce qui permet d’homogénéi-
ser la cuisson du riz. Egrener en-
suite a la fourchette.
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