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RIZ Coco

Ingrédients
Pour 4 personnes
· 1 boite de lait de coco de 400 ml 
· 20 cl d’eau 
· 250 g de riz thaï ou basmati 
· 1 oignon haché – plus 1 ciboule du jardin pour mon adaptation 
· 1 poignée de noix de cajou 
· 1 petite poignée de feuille de coriandre 
· 1 bâton de cannelle 
· 1 morceau de gingembre de 1 cm haché ou râpé 
· 1 clou de girofle – j’ai oublié de le mettre  
· 1 cuillère à café de curcuma en poudre 
· 1 bouquet de menthe – une poignée pour moi 
· 2 cuillères à soupe d’huile végétale 
· sel, poivre du moulin 
1. Faire tremper le riz 15/20 mn. 
2. Le rincer plusieurs fois sous l’eau froide et l’égoutter. 
3. Dans un wok ou une sauteuse, faire chauffer l’huile et faire revenir l’oignon avec la cannelle, le gingembre et le clou de girofle 2 à 3 mn à feu vif. Ajouter quelques feuilles de menthe hachées et mélanger.
4. Incorporer le riz et le curcuma, saler, poivrer et faire revenir le tout 2 à 3 mn à feu moyen.
5. Mélanger le lait de coco avec l’eau. Verser sur le riz et porter à ébullition à feu vif. Réduire le feu et laisser cuire pendant 15 mn environ en vérifiant la cuisson et en remuant de temps en temps.
6. Décorer de feuilles de menthe et de coriandre ciselées. Parsemer de noix de cajou et servir.[image: image1.wmf]
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