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- o Une fois le riz Cuit passer une fourchette dans le riz pour detacher
'.Ies grams puis couvrrr pour garder au chaud '

. Prechauffer le four: a 180°C Etaler le chou fleur sur une plaque a
patisserie tapissée de papier sulfurrse et cuire jusqu'a ce que les
fleurons so_re_nt tendres et Iege_re_ment caramelrses_. .Mettre de cote.

e Faire chauffer SOg de beurre avec Ie cumin dans une poele
antradhesrve de taille moyenne a feu moyen jusqu'a ce que le cumin

; B [HOU‘H[UR EPME H RU _.sort-p_arfume. Ajou_ter les oignons brun_s-et farre sauter jusqu ‘a ce
-~ gu'ils seient dorés. Ajouter le chou-fleur et le riz. Remuef pour
A LA (ORIANDRE combiner,’ pUIS incorporer la corlandre hachée. Si vous avez un

citron qui traine, une pincée de zeste et 2 cuilleres a café de jus de
citron egayeront les choses Golitez et assaisonnez au godt avec
'du sora léger ou du seI Suivi de beaucoup de poivre noir concasse

e 1.1/2 tasse de riz ' blanc Medium Grain
o 1téte de chou fleur, coupée en gros
Mmorceaux.
e 2cC.a the de graines de cumin
e 1 1/2 oignons_bruns moyens, en dés
. _1/2 tasse de corra_ndre, hachee
* grossierement, y compris, les tiges
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