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RIZ AUX AMANDES GRILLÉES 

 

Ingrédients 

2 T MÉLANGE DE RIZ SAUVAGES 

2 C À TABLE DE BEURRE 

2 T DE CÉLERI EN DÉS 

2 T DE CÉLERI-RAVE EN DÉS 

2 T D’AMANDES TRANCHÉES GRILLEÉS 

1 OIGNON EN DÉ 

4 T DE BOUILLON DE POULET 

2 C À TABLE DE BEURRE POUR LA FINITION 

SEL & POIVRE 

 

 
Préparation 

RINCER LE RIZ À L’EAU FROIDE À L’AIDE D’UNE PASSOIRE - RÉSERVER 

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE 

AJOUTER LES LÉGUMES, LAISSER CUIRE DOUCEMENT 

AJOUTER LE RIZ ET LES AMANDES 

VERSER LE BOUILLON CHAUD 

CURE DOUCEMENT PENDANT ENVIRON 45 MINUTES À COUVERCLE HERMÉTIQUE 

LAISSER REPOSER 10 MINUTES 

AJOUTER LE BEURRE DE FINITION 

SALER ET POIVRER 

 

Bon appétit ! 
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POULET EN CROÛTE DE NOIX 

 

 

Ingrédients 

2 POITRINES DE POULET DÉSOSSÉES  

1 X 398ML DE LAIT DE COCO 

1 C À SOUPE DE PÂTE DE CARI ROUGE 

½ C À THÉ DE GINGEMBRE 

POUR LA CROÛTE 

2 T DE NOIX MÉLANGÉES COUPÉS FINS 

 
Préparation 

COUPER EN DEUX LES POITRINES DANS LE SENS DE LA LONGUEUR – DE FACON À OBTENIR 4 FILETS 

DE POULET 

MÉLANGER ENSEMBLE LAIT DE COCO, PÂTE DE CARI ET LE GINGEMBRE 

DÉPOSER LES POITRINES TAILLÉES DANS CE MÉLANGE  

LAISSER MARINER AU MOINS 3 HEURES 

SORTER LES POITRINES DE LA MARINADE 

ENROBER LES POITRINES DU MÉLANGE DE NOIX 

CUIRE SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN À 350F DURANT ENVIRON 35-30 

MINUTES 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REPOSER QUELQUES MINUTES RECOUVERTE DE PAPIER ALUMINIUM 

SERVER AVEC UNE SALADE DE CHOU ET MANGUE 

 

RECETTE DE LA SALADE 

Ingrédients : 

4 T DE CHOU  
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1 MANGUE EN LANIÈRE 

1 PIMENT ROUGE EN FINE LANIÈRE 

1 T DE CAROTTES EN JULIENNE 

2 ÉCHALOTTE 

1 CONCOMBRE EN JULIENNE 

GRAINES DE SÉSAMES BLANCHES ET NOIRES POUR DÉCORER (FACULTATIF) 

 

VINAIGRETTE 

Ingrédients : 

2 C À SOUPE D’HUILE DE SÉSAME 

1/3 T D’HUILE DE CANOLA 

1 C À SOUPE DE MIEL 

1 C À SOUPE DE SAUCE SOYA 

1 C À THÉ DE GINGEMBRE 

3 C À SOUPE DE JUS DE LIME 

QUELQUES FLOCONS DE PIMENT FORT (FALCULTATIF) 

SEL ET POIVRE 

 

PRÉPARATION : 

DANS UN SALADIER, METTRE TOUS LES LÉGUMES 

DANS UN BOL, METTRE TOUS LES INGRÉDIENTS DE LA VINAIGRETTE ET MÉLANGER 

VERSER SUR LES LÉGUMES ET TOUILLER 

SERVIR AVEC LE POULET AUX NOIX 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU AUX NOIX ET AU CARAMEL 

 

Ingrédients 

2 ½ T DE FARINE 

2 T DE SUCRE 

1 T DE BEURRE 

1 T DE LAIT 

4 ŒUFS 

1 C À THÉ D’ESSENCE DE VANILLE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

½ C À THÉ DE SODA 

½ C À THÉ DE SEL 

2 T DE NOIX MÉLANGÉES COUPÉES EN MORCEAUX 

POUR LE GLACAGE AU CARAMEL 

1 T DE BEURRE 

1 T DE CASSONADE 

¼ T DE LAIT 

3 T DE SUCRE EN POUDRE 

1 C À THÉ DE VANILLE 

NOIX POUR LA DÉCORATION 

 

 
Préparation 

FOUETTER AU MALAXEUR, LE BEURRE, LE SUCRE ET LES ŒUFS  

AJOUTER LA VANILLE 

DANS UN AUTRE BOL, MÉLANGER LES INGRÉDEINTS SECS 
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DE CE MÉLANGE, PRENDRE 2 C À SOUPE ET EN ENROBER LES NOIX-

RÉSERVER 

INCORPORER LES INGRÉDIENTS SECS AU PREMIER MÉLANGE EN ALTERNACE 

AVEC LE LAIT 

AJOUTER LES NOIX ENROBÉES À L’AIDE D’UNE SPATULE À LA MAIN  

VERSER DANS UN MOULE À CHARNIERE 9 PO BEURRÉ ET GARNI DE PAPIER PARCHEMIN AU FOND 

CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 1H15 MINUTES 

POUR LE GLAÇAGE 

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE À FEU MOYEN 

AJOUTER LA CASSONADE ET LE LAIT, MÉLANGER 

PORER À ÉBULLITION 

RETIRER DU FEU ET LAISSER TIÉDIR 10 MINUTES 

AJOUTER GRADUELLEMENT DE SUCRE EN POUDRE ET LA VANILLE 

QUAND LE GÂTEAU EST COMPLÈTEMENT REFOIRDI, LE DÉCOUPER POUR FORMER 3 ÉTAGES 

GARNIR CHAQUE ÉTAGE DE GLAÇAGE 

DÉCORER DE NOIX  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


