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) 1'kg de moules

-1 kg de langoustines
500 g de calamars . -
8 cuisses de pouIet

1 morceau de.noix de veau (150 g)' )

150 g de porc frais (poitrine)
150 g de’chorizo fort
40 g de beurre
2.oignons
¢ 2 gousses dail
" 2 poivrons verts
2'poivrons rouges - '
2 courgettes
250 g de tomates
500 g de riz -
1 petite boite de petits pois
1 soupe de poisson _
2-cuilleres a café de safran L
- Epices a paélla
Sel et poivre

1. Laver les moules puis les faire ouvrlr dans une cocotte a feu vif. Les
egoutter, tout-en mettant le jus de-cété. Détacher les de leurs coquilles en

. laissant une bonne.dizaine avec coquille pour la décoration du plat.

2. Couper le veau et le porc en gros lardon. Faire chauffer le beurre dans le
plat & paeIIa ety mettre les.cuisses de poulet, le veau, et le porc a dorer

* de tous c@tes

3. Ajouter une f0|s gue la viande est bien dorée, les olgnons prealablement

“.hachés. Ajouter enswte le calamar decoupe en morceaux ainsi que le.-

poavron vert et rouge decoupe en lamelles. Ajouter quelques plnces
d’ eplces a paélla. = -

4. Ajouter Ies_ langoustines préalablement cuites et flambées au whisky. "

Bien mélanger puis saler et poivrer. Laisser cuire 10 minutes environ.

5. Eplucher les courgettes, péler les tomates, couper le tout en morceaux et

I |ntrodU|re dans le plat avec le chorizo coupe en lamelles et les 2 gousses
da|l Ajouter enswte le’] jUS des moules. Couvrez et laisser cuire pendant 45

- 'minutes.

6. Une fois I_e$'45_ minutes passees',‘introduire la soupe Ide_ poisson dans le’ B

- plat a paella. Ajouter le riz (Le~r'|z n'est pas cuit auparavant'il doit étre

introduit sec dans le piat il va cuire et gonfler avec le jus du plat pour en
prendre toutes les saveuts) et le safran.

T Ajouter si necessalre de I'eau. Lalsser cuire 20 rmnutes tout en remuant

de temps en temps pour ne pas que le riz colle de trop au fond. 10 mlnutes

- avantla f|n de cursson ajouter les petit p0|s ainsi que les moules
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