Riz a la Sauce
Aigre-Douce
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1tasse ~ 200g de riz

3 poivrons rouges

2c.a.s defarine

2c.a.s de vinaigre de riz

Y2 tasse ~ 120g de sirop d'érable
1tasse ~ 200ml d'eau

AMELIDRER : Ajouter des oignons nouveaux
ef des graines de sésame.

INSTRUCTIONS
1. Bien rincer le riz.

2 le riz dans une

Couvrir avec le double de son volume
d'eau, assaisonner selon son godt et
remuer une fois. Porter I'eau a
ébullition puis baisser le feu a doux.
Laisser mijoter & couvert jusqu'a ce
gue I'eau soit complétement absorbée
~ 20 minutes pour le riz blanc ; 35
minutes pour le riz brun.

3. Nettoyer ef couper les poivrons en
des, les mettre dans une grande poéle
afrire.

4. Dans un bol, mélanger le vinaigre,

le sirop d'érable, la farine ef I'eau.
Remuer jusgu'a homogéngité et verser
sur les poivrons. Porter & ébullition
puis réduire le feu @ moyen, cuire
pendant 10 minutes en remuant de
femps en femps jusqu'a ce que la
sauce épaississe.

5. Ajouter le riz dans la poéle, cuire en
remuant encore 2 minutes.
Assaisonner a sa convenance.

B. Transférer dans une assiefte. Garnir
d'oignons nouveaux ef saupoudrer de
graines de sésame.



