Paella au poulet et au chorizo au
BBQ
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Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Moyenne



|ngrédients

huile d'olive

2 tranches chorizos

6 cuisses de poulet

6 pilons de poulet

1 oignon (finement émincé)

1 poivron rouge (finement émincé)

1 poivron vert (finement émincé)

2 gousses d'ail (pressées)

1 branche de romarin (finement émincé)
6 tomates (pelées et coupées en dés)

3 tasses de riz pour paella

150 grammes de haricots verts

1 12 tasses de petits pois surgelés

1 12 | de bouillon de volaille (Belfond)

2 petits bocales de poudre de safran (Boni)
persil plat

2 citrons

M éthode de préparation

1.

2.
3.
4

Posez la poéle a paella sur la grille du barbecue. Versez un trait d"huiled'olive.

Coupez le chorizo en finestranches et faites-les brievement revenir dans|'huile. Retirez-les
dela poéleet réservez-les.

Faitesjoliment dorer le poulet dans|'huile (+ 15 minutes de cuisson). Retour nez-le
réguliérement. Retirez-ledela poéle et r éservez-le

Faitesrevenir |'oignon et les poivrons dans|'huile jusqu'a ce qu'ils soient bien caramélisés (+
10 minutes de cuisson). Ajoutez |'ail, leromarin et lestomates.



Versez leriz dansla poéle et mélangez bien. For mez une fine couche. Disposez les mor ceaux
de chorizo, les haricots, les petits pois et le poulet par-dessus.

Faites chauffer le bouillon et le safran et arrosez-en leriz. Leliquide doit recouvrir lerizde 1
cm (aj outez éventuellement un peu d'eau). Couvrez d'une feuille d'aluminium et faites cuire
+ 20 minutes. Ne mélangez surtout pasdansla poéle: lefond doit un peu « attacher ».
Retirez la feuille d'aluminium et décorez de persil plat et citron.



