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	RIZ ET MERGUEZ À LA TUNISIENNE
SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 4 portions
· 1 tasse de riz basmati (185 g)

· 1 1/2 tasse d'eau (375 ml)

· 1 c. à soupe de beurre

· sel au goût

· 1 oignon émincé

· 2 c. à soupe d'huile d'olive

· 4 ou 6 saucisses merguez, coupées en tronçons de 1 po (2,5 cm) en diagonale

· 2 c. à soupe de pâte de tomates (en tube)

· 1 c. à thé de pimenton ou paprika

· 1 tasse de bouillon de poulet (250 ml)

· 3 c. à soupe de persil plat ciselé

· sel et poivre

Préparer le riz en le rinçant à grande eau jusqu'à ce que celle-ci soit claire. Chauffer le beurre dans un poêlon à fond épais et y dorer le riz. Ajouter l'eau et le sel au goût et porter à ébullition. Réduire le feu au plus bas et cuire à couvert pendant une quinzaine de minutes. Retirer du feu et laisser refroidir.

Dans une grande poêle ou un wok, dorer les oignons dans l'huile. Saler, poivrer et saupoudrer le pimenton. Remuer pour que les oignons en soient bien enrobés. Ajouter les saucisses et faire revenir jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. Ajouter la pâte de tomates et cuire 1 minute. Ajouter le bouillon de poulet et bien mélanger. Porter à ébullition et laisser mijoter doucement jusqu'à ce que les saucisses soient cuites. Ajouter le riz et réchauffer. Ajouter le persil et rectifier l'assaisonnement avant de servir.
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