
–Bomba - Pilon de poulet sauce bomba, riz pilaf
Ingrédient pour 4 personnes

Sauce bomba
250g de riz basmati
50cl de bouillon de volaille
2 oignons
1 carotte

8 pilons de poulets
Botte de coriandre
1 citron
Huile d’olive
Sel, poivre

Dans une cocotte allant au four , verser l’huile d’olive , ajouter l’oignon finement ciselé, la 
carotte coupée en brunoise (petit dés). Faire suer l’ensemble à feux doux sans coloration. 
Ajouter le riz directement dans la cocotte , puis remuer jusqu’à ce que les grains soient 
translucide Verser votre bouillon de volaille dans la cocotte , avec une rondelle de citron, 
quelques branches de coriandre , sel et poivre Couvrez jusqu’à ébullition puis mettre au four 
pendant 20m (150°C chaleur tournante). Sortez votre plat puis réserver . 

Pour vos pilons, les disposer dans un plat allant au four , ajouter un filet d’huile d’olive , le 
jus d’un demi-citron, de la coriandre ciselée , saler poivrer , malaxer l’ensemble puis verser un 
fond d’eau pour garder les sucs de la cuisson. Préchauffer votre four à 180°C, enfournez 
pendant «30 à 40 minutes (vérifier à 30m la cuisson). 5 minutes avant la fin, sortir le plat, 
prenez votre Bomba puis à l'aide d’un pinceau ou une cuillère , badigeonner vos pilons et 
remettre au four , pour que la sauce gratine les pilons. Faites réchauffer le riz si 
nécessaire , puis déguster et rajouter de la Bomba si vous voulez encore plus de piquant ! 


