Feuilles de vigne farcies
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Ingrédients 
Des feuilles de vigne fraîche, les plus tendres 
Riz rond
3 oignons, Huile d'olive

Faire d'abord pré cuire le riz rond dix minutes, l'égoutter et le rincer. 
Laver soigneusement les feuilles de vigne [ non traitées, bien sûr ! ], et les blanchir 10 secondes [si elles sont aussi tendres que celles que j'ai cueillies]  dans de l'eau bouillante. Il faut simplement qu'elles ramollissent. Les égoutter à plat sur un torchon.
Faire revenir 3 oignons hachés menus dans un peu d'huile d'olive et les mélanger à un bol de riz, poivrer fortement et saler. La farce est prête. 
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Déplier une feuille de vigne ; si elle est trop petite en superposer une autre, tête-bêche. Poser un peu de farce en haut. Replier le sommet, puis les bords et rouler l'ensemble. Oui, c'est bête comme chou ! Mais c'est beaucoup plus fragile... 
Quand toutes les feuilles sont roulées les poser bien serrées les unes aux autres dans une casserole. Faire deux couches, ou trois si nécessaire. Rajouter un filet d'huile d'olive. Couvrir d'eau jusqu'à affleurer les feuilles et faire cuire dix minutes, sans jamais faire bouillonner l'ensemble. Seul un léger plop doit se faire entendre. 
La cuisson peut se prolonger si les feuilles de vigne utilisées sont un peu plus coriaces que les miennes ! 
Les ôter délicatement de leur eau de cuisson et les laisser refroidir sur une assiette. 
Servir frais, avec un quartier de citron. 

Si vous le souhaitez vous pouvez congeler les feuilles de vigne après les avoir faites blanchir, et les avoir bien séchées. Vous les roulerez parfaitement décongelées. 
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