FOURCHETTES

o SALADE DE RiZ
Temps de cuisson : 15 minuntes atandh dujodin

Temps de préparation :

Degré de difficulté : Facile

Portion : 4 portions =

Ingrédients :

e 2 tasses de riz basmati

o 2 tasses de légumes surgelés
e 4 pavés de saumon

e Huile d’olive

e Jus de citron

e Sel et poivre

e lavocat

Pour la vinaigrette
e 1 c. asoupe de moutarde de Dijon ou de moutarde a I’ancienne
e 100 ml d’huile d’olive

e 50 ml de jus de citron
e 2 c.asoupe d’aneth fraiche ciselée

Marche a suivre :

1. Faire cuire le riz selon les instructions figurant sur I’emballage. Une
fois le riz cuit, passez-le a 1’eau froide pour le refroidir.

2. Faire cuire les légumes a la vapeur. Plongez-les a I’eau froide pour les

refroidir.

Mélanger le riz et les 1égumes.

4. Placer les pavés de saumon au milieu d’une feuille de papier parchemin.
Arroser d’un filet d’huile d’olive et d’un filet de jus de citron. Saler et
poivrer. Refermer la feuille comme une papillote en s’assurant que les cotés
soient bien fermés.

5. Mettre au four une quinzaine de minutes a 350 F.
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6. Me¢élanger les ingrédients de la vinaigrette. Bien fouetter puis arroser le
riz.

7. Servir
avec des tranches d’avocat!

Source : https://cinqfourchettes.com/2014/08/salade-de-riz-au-saumon-laneth-du-jardin.htm|



