Jambalaya creole
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Ingrédients / 4 Reéalisation
personnes

Q 300 g de riz long grain 2 gousses d'alil f= Difficulté Tres facile

& (émincées) BB Préparaton 15 mn
s, 200 g de poulet (coupé . 8° Cuisson 40 mn
é-. en morceaux) , 2 branches de céleri 20 Temps total 55 mn
150 g de creveties | 750 mi de bouillon de
- decortiquees Y volaille

‘1 50 g de chorizo (doux
ou piquant)

.I- F . - e
2 cuilleres a soupe

\w-*i?d‘huile d'olive

1 poivron rouge (coupé A 1 cuillére a soupe de
en des) paprika

. 1/2 cuillere a café de

piment de Cayenne
v 1 oignon (haché)

1 poivron vert (coupé en

dés)
1 cuillére a café de

1 boite de tomates !‘
pelées (400 g) thym

;‘ 1 feuille de laurier

e Sel et poivre

Materiel

‘ Un wok &®” Une grande poéle

Preparation

. Coupez le poulet, le chorizo, les poivrons, l'oignon et le céleri en morceaux.

» Chauffez I'nuile d'olive dans une grande poéle ou un wok.
» Faites dorer les morceaux de poulet et le chorizo quelques minutes. Réservez-les.

Dans la méme poéle ou wok, ajoutez I'oignon, I'ail, le céleri et les poivrons. Faites revenir 5 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient tendres.

Incorporez les tomates pelees (écrasez-les legerement), le paprika, le piment, le thym et le laurier. Salez et
poivrez. Mélangez bien.

Versez le riz dans la poéle ou wok et remuez pour bien I'enrober des saveurs.
Ajoutez le bouillon de volaille et portez a ebullition.

Remettez le poulet et le chorizo dans |la poéle ou wok.
Couvrez et laissez cuire a feu doux pendant environ 20-25 minutes, en remuant de temps en temps pour eviter
que le riz n"attache.

Quelgues minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les creveties. Melangez et laissez cuire jusqu'a ce qu'elles
soient bien roses et cuites.

Pour finir

Retirez la feuille de laurier et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.
Servez bien chaud, éventuellement accompagnée de persil frais pour une touche de couledur.

Conseills

Bon appétit! = Si vous voulez ajuster les ingrédients ou les epices, n'heésitez pas !




