
Riz aux herbes 

Pour 4 personnes : 

200 g de riz

1 petite botte de persil 

1 dizaine de brins de ciboulette 

1 dizaine de feuilles de menthe fraîche

1 dizaine de feuilles de basilic

1 gousse d'ail 2 CS d'huile d'olive + sel et poivre au goût 

*******************
• Faire  cuire  le  riz  selon  les  indications  du  paquet.  L'égoutter  soigneusement  et

réserver. 

• Pendant la cuisson du riz, laver et sécher les herbes. Les ciseler finement. Hacher la
gousse d'ail.

• Dans une casserole, faire chauffer un peu d'huile d'olive et ajouter le riz, les herbes,
l'ail haché et assaisonner au goût (sel et poivre, ici).

• Laisser réchauffer à feu très doux, en remuant régulièrement.

• Servir sans attendre. 

On peut également déguster ce riz aux herbes, en version froide. Pour cela, mélanger tout les
ingrédients, une fois que le riz a complètement refroidi, en ajoutant, pourquoi pas, un zeste de
citron râpé. Assaisonner avec une vinaigrette acidulée 

Sources : Au fil du thym


