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Taboulé des Incas
Ingrédients
250 gr d'un mélange de quinoa rouge et blanc
le jus d'un citron et demi
6 cuil à soupe d'huile d'olive
1 bonne poignée de raisins secs
1 botte de persil plat
quelques feuilles de menthe
4 oignons nouveaux
4 belles tomates
1 carotte râpée
sel
poivre
       
Avant de la faire cuire, rincer la quinoa sous l'eau froide (cela permet en d'en retirer l'amertume).
Mettre la quinoa dans une casserole avec un quantité d'eau équivalente à celle pour la cuisson du riz.
Et faire cuire environ 10-15 minutes.
Elle doit rester légèrement croquante.
Egoutter la quinoa et la laisser refroidir.
Laver et couper les tomates en petits dès en retirer les pépins.
Eplucher, laver et râper la carotte.
Eplucher et couper  en brunoise les oignons nouveaux.
Laver, essorer et ciseler le persil plat et la menthe.
Dans un saladier mettre tous les ingrédients 
(quinoa, tomates, carotte, oignons, menthe, persil et les raisins secs)
et ajouter le jus de citron, l'huile, le sel et le poivre.
Goûter et resctifier en jus de citron si besoin, ainsi qu'en sel et poivre.
Servir bien frais en entrée.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Cléa cuisine

