Paella au poulet, alatomate et
aux scampis

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

2 hauts de cuisses de poulet (en morceaux)
2 12 cuilleres a soupe d'huile d'olive

250 grammes de scampis (décongelés, décortiqués et déveinés)
1 oignon (émincé)

2 gousses d'ail (émincées)

2 tasses de riz pour paella

2 tomates (émincées)

1 petit bocal de poudre de safran

sel et poivre

3/4 | de bouillon de poule

1 tasse de petits pois surgelés

1 bouquet de persil plat (ciselé)

1 citron

Bereidingswij ze

1.

2.

Placez les mor ceaux de poulet dans une grande poéle (a paella) dans laquelle vous aur ez
versédel’huile d’olive et faites-lesbien dorer de chaque coté. Retirez-lesde la poéle et
réservez. Faites de méme avec les scampis. Retir ez-les également de la poéle.

Ajoutez I’oignon et |’ ail dansla poéle et faites-lesrevenir. Saupoudrez le fond dela poéle de
riz. Remuez bien. Ajoutez lestomates, le safran, du sel et du poivre. Ajoutez les mor ceaux de
poulet et mélangez a nouveau. Ajoutez le bouillon de poule et laissez mijoter a feu doux sans
couver cle. Apres 15 minutes, ajoutez les scampis et les petits pois. Pour suivez la cuisson
quelquesinstants.

Garnissez de persil plat et de quartiersdecitron. Le bouillon doit étre totalement absorbé
par leriz.



