
               SALADE DE RIZ AUX NOISETTES ET FIGUES SECHES 

pour 8 mini-bocaux :
150g riz basmati - 70g noisettes torréfiées (10 min à 150°) et 
concassées - 1 belle échalote - 3 figues sèches moelleuses - 1/2 
citron - 1/2 pomme acidulée granny smith par exemple - 4 càs 
d'huile de noisette 2 càs de moutarde alsacienne ou Savora - 3 
càs vinaigre de cidre - 1 càs vinaigre balsamique - 2 tiges de 
persil plat - sel - poivre -

Cuire le riz à l'eau bouillante salée "al dente". L'égoutter. Ajouter 
les noisettes, laisser refroidir.

Emincer l'échalote finement. Ajouter au riz. Couper en dés les 
figues. Presser le demi citron. Eplucher la pomme, la couper en 
dés, l'arroser d'un peu de jus de citron. Laver, sécher le persil, le 
ciseler.

Dans un bol mettre le reste de jus de citron, l'huile de noisette, la 
moutarde et les vinaigres. Saler, poivrer et fouetter 
énergiquement. 

Dans un saladier mettre le riz avec les noisettes et l'échalote, 
ajouter les fruits, le persil. Verser la vinaigrette et mélanger 
délicatement. Recouvrir de film alimentaire et entreposer au 
réfrigérateur ou remplir les mini bocaux que vous réserverez au 
frais.
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