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	Formation IUFM Midi-Pyrénées 

1ère année CAPET Hôtellerie – Tourisme option A – PLP Hôtellerie Restauration option A
	    



	Cuire du riz :Le riz Pilaw


	HISTORIQUE
	Escoffier : p 768 à 770. Pour la préparation des riz pilaw et rizotto, la qualité du riz est chose essentielle. Pour le pilaw, les riz de l’Inde dont nous prenons le Patna pour type sont à préférer. A défaut on emploie du riz Caroline, mais celui-ci convient particulièrement pour les entremets et les salades. Pour le rizotto, on doit autant la préférence au riz du Piémont

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	C’est un riz gras au grain moelleux mais non collants, sans résidus d’humidités, relevé avec oignons et aromates.
	

	.
RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
- riz long grain prétraité.
- Oignons

- beurre

- fonds blancs de volaille

- BG

- sel fin, poivre blanc moulu.

Finition :

- Beurre

- assaisonnement si nécessaire

0. 5 kg
0.125 kg

0.100 kg

0.75 l

1

PM

0.100

PM

SUER  les oignons ciselés au beurre.
Suer n’est pas colorer, pour ne pas foncer la couleur du riz.
NACRER  le riz
Il faut graisser les grains de riz sans les cuire.
MOUILLER et faire cuire
Mouillement avec une fois et ½ le volume de riz.
Assaisonner suffisament le liquide de mouillement, le gouter et rectifier si nécessaire. Couvrir d’un papier sulfurisé beurré pour éviter le déssèechement du riz.
Cuire dans un four à T°régulière de 180°C→17 à 20 min.

REPOSER  le riz
Contrôler la cuisson du riz et le laissser gonfler à couvert pour parfaire  le gonflement et le détachement du riz.
EGRE NER et BEURRER le riz

.

. 

.

Egrener le riz avec une fourchette diapason pour lui apportee moelleux et légèreté.

.

.



	DERIVES
	
	

	Le riz à l’Egyptienne
	Additionné d’un salpicon de foies de volailles, de jambon et champignons
	.

Mouillement 1 fois ½ le volume de riz : cuisson à couvert avec papier sulfurisé beurré.

	Le riz à la Parisienne
	Additionné de dés de champignons, lié à la sauce tomate et au fromage râpé.
	

	Le riz à la valencienne
	Additionné de dés de jambon cru, de poivrons de tomates concassées et de petits poids.
	

	Le riz Madras
	Garni de raisins secs et de dés d’ananas.
	

	Le riz à la grecque
	Garni de chair à saucisse cuite, de petits poids et de dés de poivrons rouges. 
	

	Le rizotto
	Riz au grain onctueux et moelleux, légèrement lié au parmesan

Prinipe similaire au pilaw : i est déglaçé au vin blanc puis mouillé en 2 à 3 fois avec le double de son volume de bouillon de volaille. Cuisson jusqu’à consistance crémeuse puis lié au parmesan.
	Mouillement 2 à 3 fois le volume

	Le rizotto à la Piémontaise
	Terminé classiquement avec de la truffe blanche du Piémont et des dés de jambon blanc.
	

	Le riz Créole ou à l’Indienne.
	Riz jeté en pluie dans une grande quantité d’eau bouillante salée. Mélanger lentement jusqu’à la reprise du frémissement  puis cuire doucement sur le coin du fourneau ..Lorsque le riz est cuit, l’égoutter, le beurrer s’il doit être servi tout de suite, sinon le rafraîchir et l’égoutter.

L’eau peut être parfumée pour d’autres préparations (safran, curry, spigol…)
	Cuisson dans une grande quantité d’eau bouillante salée.


	TRANSFERTS
	
	

	Riz Condé
	.

.Gâteau de riz au lait accompagné de fruits pochés (poires, abricots, ananas…)
	

	Riz au chocolat.

	Riz additionné  après cuisson de chocolat couverture, décorer de crème chantilly.
	.

	Riz à l’impératrice

	.Riz au lait additionné d’appareil à bavarois et de fruits confits et servi avec un coulis de fruits rouges.

	.

	Tarte au riz à la Normande
	Fond de tarte en pâte brisée cuit à blanc, garnie avec un appareil à riz impératrice nature. Recouvert de quartier de pommes sautées et flambés, lustrées au nappage abricot..

	

	Croquettes de riz
	Riz au lait refroidi et façonné en bouchons, panés à l’anglaise et frits. Servis généralement avec une sauce abricot.

	

	.
Riz au lait   10 pers
RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
- lait

- Riz rond

- jaunes d’œufs

- sucre

- fruits confits

ou fruits pochés (décoration)

- huile de tournesol

- sel fin

- zeste d’orange et de citrons 

- vanille gousse

- nappage abricot

- confiture abricot

- Kirsh

Rhum

0.75 l

0.225 kg

6

0.200 kg

0.080 kg

PM

PM

2X2

1

0.100 kg 

0.200 kg

PM

Mise en place du poste de travail

.

Blanchir le riz

L’objectif est de crever le riz afin d’optimiser sa cuisson dans le lait et aussi d’enlever les impuretées du riz formant l’écume.

Cuire le riz avec le lait bouillant + vanille + sel sucre + zestes.

 Cuire dans un lait parfumé (infusé) cuire au four comme un pilaw à 180°C→25 à 30 min

Blanchir la liaison
Le blanchiment jaunes + sucre permet un épaississement à une T° plus basse et mieux supporter l’adjonction du lait chaud (mélange riz cuit avec lait et parfum) sans qu’il y est coagulation des jaunes.

Lier : Contrôler la cuisson du riz et ajouter progressivement la liaison + fruits et faire épaissir sur le feu.
Déposer l’appareil dans un moule huilé, lisser et refroidir en cellule.

Le riz doit avoir absorber la totalité du lait sinon manque de cuisson.
La liaison se fait hors du feu progressivement à la spatule

Puis on remet queleques secondes sur le feu pour assurer la liaison de l’ensemble  pour terminer la liaison et limiter les risques microbiolgiques.

Ne pas trop cuire pour éviter le déssechement. 

Dresser : Démouler en trempant dans un bain d’eau tiède et decorer.


	BONUS PRATIQUE
	Riz sucré : On peut améliorer la légèreté du riz au lait en en montant à chaud la liaison (sabayon), les jaunes seront ainsi précuits avantd’être ajoutés au riz..

Le riz rond a un grand pouvoir d’absorption de liquide (jusqu’à 5 fois son volume en eua ou en lait).

	
	Riz salé :
- le rizotto se termine au parmesan ou éventuellement avec gruyère ou conté et peut être additionné de crème fouettée.

- Le nacrage du riz permet au riz de ne pas coller, le pillaw peut être cuit en four mixte.

- Eviter de cuire le riz à grosse ébullition pour éviter de le désagréger et de le rendre collant.
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