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‘ RECETTE DU TAHCHIN (GATEAU SALE DE RIZ AU
SAFRAN)

4 TASSES DE RIZ BASMATI 4 (EUFS

8 CUILLERES A SOUPE DE YAOURT SEL

UNE DEMI-TASSE DE SAFRAN INFUSE 2 CUILLERES A SOUPE D'EAU DE ROSE
UNE DEMI-TASSE

D'HUILE DE TOURNESOL

CUISEZ LE RIZ DANS UNE CASSEROLE D'EAU BOUILLANTE PENDANT 15 MINUTES. ENSUITE, EGOUTTEZ-
LE DANS UNE PASSOIRE ET METTEZ-LE DE COTE.

DANS UN GRAND BOL, BATTRE LES (EUFS AVEC LE SAFRAN.

INCORPORER LE YAOURT ET BIEN MELANGER. AJOUTER L'HUILE DE TOURNESOL ET CONTINUER DE
MELANGER.

ASSAISONNER AVEC DU SEL ET AJOUTER L'EAU DE ROSE, PUIS MELANGER A NOUVEAU.
AJOUTER LE RIZ CUIT A LA PREPARATION.

PRENDRE UN PLAT A FOUR RECTANGULAIRE ET LE GRAISSER LEGEREMENT AVEC UN PEU DE
BEURRE. VERSER LA PREPARATION DANS LE PLAT ET METTRE AU FOUR. LAISSER CUIRE A 200
DEGRES PENDANT 1 HEURE ET 30 MINUTES.
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