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Gratin d'endives au saumon fumé champignons et riz basmati
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- 100 g de riz basmati
- 4 endives
- 1 càc de sucre
- 1,5 càc de curry en poudre
- 200 g de champignons de Paris
- 180 g de saumon fumé
- 200 g de crème fraîche liquide (légère pour moi)
- 1 petit citron non traité
- 50 g de parmesan râpé
- sel & poivre du moulin
- huile d'olive
 
1 plat à gratin légèrement huilé
Préchauffage du four à 190°C [image: ]
 
Rincer le riz jusqu'à ce que l'eau soit claire.
Le faire revenir sans coloration dans un filet d'huile.
Ajouter une fois et demie son volume d'eau (environ 150g), saler, porter à ébullition.
Couvrir et faire cuire pendant 10 minutes à température douce.
Laisser reposer 5 min sans retirer le couvercle puis égrener le riz à la fourchette et l'étaler dans le plat.
Nettoyer les endives, les couper en deux pour retirer le centre amer puis les couper en lanières.
Les faire revenir dans une cuillerée d'huile à feu vif.
Ajouter le sucre, le curry et une demie cuillerée à café de sel laisser cuire pendant une dizaine de minutes en remuant. Réserver.
Nettoyer les champignons et les couper en lamelles.
Les faire tomber dans une cuillerée d'huile jusqu'à ce qu'il n'y ait plus d'eau de végétation.
Mélanger endives et champignons.
Couper le saumon en lanières et les disposer dans le plat sur le riz.
Couvrir avec le mélange endives-champignons.
Mélanger dans un bol la crème avec le zeste du citron finement râpé, 4 cuillerées à soupe de jus et le parmesan râpé.
Napper les légumes de cette crème.
Enfourner pour 15 minutes jusqu'à ce que le dessus soit dorée.
Servir chaud.
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