Dompa - PILON DE POULET SAUCE BOMBA RIZ PILAF
INGREDIENT POUR 4 PERSONNES

E 3 SAvce BomMBA 3 8 PILONS DE POULETS
= 250c pr Riz BASMATI k3 BoTrTE DE CORIANDRE.
E 51 SOcL pr BOUILLON DE VOLAILLE 5 1 crrron

&% 2 OIGNONS = Huie pouive

€ 1 cawore ®  SeL rovre

'DHNS UNE. COCOTTE. ALLANT AU FOUR, VERSER_ LHUILE DOLIVE & AJOUTER. LOIGNON FINEMENT CISEL'E, LA
CAROTTE. COUPEE. EN. BRUNOISE. (gpm‘n‘ D]'ZS). JHIRE SUER LENSEMBLE A FEUX DOUX SANS COLORATION_
AJOUTER LE RIZ DIRECTEMENT DANS LA COCOTTE  PUIS REMUER JUSQUA CE QUE LES GRAINS SOIENT
TRANSLUCIDE. YERSER VOTRE BOUILLON DE VOLAILLE DANS LA COCOTTE, AVEC UNE RONDELLE DE CITRON,
QUELQUES BRANCHES DE. CORIANDRE, SEL ET POIVRE {COUVREZ JUSQUA EBULLITION PUIS METTRE AU FOUR
PENDANT 2(0M QSOOC CHALEUR_ TOUWNTE)_ SORTEZ VOTRE PLAT PUIS RESERVER

PouR VOS PILONS, LES DISPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR & AJOUTER UN FILET DHUILE DOLIVE  LE
JUS DUN_ DEMI-CITRON, DE LA CORIANDRE CISELEE, SALER POIVRER A MALAXER LENSEMBLE PUIS VERSER UN
FOND DEAU POUR_GARDER LES SUCS DE LA CUISSON. PRECHAUFFER YOTRE FOUR A 180°C, ENFOURNEZ

pENDANT 30 A 40 miNuTES Qvémnm A 30m LA cuxssoN), S MINUTES AVANT LA FIN, SORTIR LE PLAT,

PRENEZ VOTRE. BOMBA PUIS A L,ﬂIDE DUN PINCEAU OU UNE CUILLE&E, BADIGEONNER_ VOS PILONS ET

REMETTRE. AU FOUR_, POUR QUE LA SAUCE GRATINE LES PILONS, FHITES RECHAUFFER LE RIZ SI

NECESSAIRE, PUIS DEGUSTER ET RAJOUTER DE LA IBOMBA SI YOUS VOULEZ ENCORE PLUS DE PIQUANT 3



