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INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,036-0,040  kg  -  Ép ice  Paë l l a  (Réf  :  87105) ,  r i z  cru 
0,012-0,015  kg  -  Ép ice  Paë l l a ,  r i z  cu i t

MATIÈRES  PREMIÈRES

3 -  Pou lets 
18  -  Morceaux  d ‘éch ines  de 
porc  60  à  80  g ) 
18  -  Langoust ines 
18  -  Crevettes 
36  -  Rondel les  de  chor izo 
1 ,5  L  -  Mou les 

3  -  Po ivrons  rouges 
3  -  Po ivrons  verts 
4  -  Tomates 
3  -  O ignons 
QS  -  Hu i le  d ‘o l ive 
1  Kg  -  R iz 
2 ,2  L  -  Fond de  vo la i l le

PRÉPARATION

Préparer  3  l i t res  de  j u s  avec  le  fond de  vo la i l le . 
Ouvr i r  le s  mou les  en  les  cu i sant  avec  du  v in 
b lanc ,  o ignon  et  pers i l . 
Conserver  le  j u s  de  cu i s son . 
Pocher  les  l angoust ines  et  les  crevettes  dans  le 
j u s  de  vo la i l le  add it ionné  du  j u s  de  cu i s son  des 
mou les . 
Émincer  les  o ignons . 
Couper  les  po ivrons  et  tomates  en  gros  quart ier s . 
Déta i l le r  le s  pou lets  en  6  morceaux . 
Couper  l ’ éch ine  de  porc  en  cubes  de  60  à  70  g . 
Dans  l a  poê le  à  paë l l a ,  f a i re  chauffer  l ’ hu i le 
d ’o l ive .  Fa i re  reven i r  tour  à  tour  les  morceaux  de 
pou lets  et  les  morceaux  d ’éch ine ,  pu i s  le s  pas ser 
à  four  chaud  15  à  20  mn  avec  un  peu  de  j u s  de 
vo la i l le  dans  les  p lat s . 

Dans  l a  même hu i le ,  fa i re  suer  les  o ignons 
émincés ,  le s  morceaux  de  po ivrons  et  tomates , 
y  a jouter  le  r i z  j u squ ’ à  obtent ion  d ’un  gra in 
t ransparent ,  pu i s  le s  rondel les  de  chor izo . 
Mou i l ler  le  tout  avec  le  j u s  de  vo la i l le  et  le  j u s 
de  cu i s son  des  mou les  (2 ,2  l i t res  pour  l a  quant i té 
i nd iquée ) . 
A jouter  Ép ice  Paë l l a ,  le  se l ,  le  po ivre  et  le 
p iment  de  Cayenne  s i  nécessa i re . 
La i s ser  cu i re . 
Egra iner  que lque  peu  le  r i z  à  l a  sort ie  du  four  et 
d i sposer  toutes  les  garn i tures  (pou let ,  éch ine , 
mou les ,  l angoust ines ,  c revettes ) . 
Repasser  au  four  pendant  5  mn .

CU ISSON

À four  moyen ,  200°C ,  pendant  20  à  25  mn  en  remuant  de  temps  à  autre  avec  une  spatu le  en  bo i s .

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


