BORDEAUX /. .

BORDEAUX SUPERIEUR /&7 -

. PAELLA POULET ET
CHORIZO

Un accord colord aux senteurs estivales avec ce plat traditionnel de Valance et cet Esprit de
Graman, Bordeaux Clairet élu osears 2040 de son appellation.

Q PREPARATIO
3o min.

CLNSS0ON ‘EQ PERSONMES
&0 min. 4

INGREDIENTS PREPARATION

= 4cuisses de poulst = [Danz une belle poéle a paslla fare revenir 1= poulst pendant 1520 minutes. L= faire dorer de chaque cété Pendant ca
L tempz preparer les cignons et Uzil finement haches. Faire bouilir un bon litre d'eau avec un boudlon cube de volaille. puis v
= 220 gr de chorzo
laisser infuser les pistils de =afran ainsi que les épices 3 paella. Placer ensuite le poulst dans un plat a four chaud (200°Ch
* 400 gr de riz pendant la cuizson du riz
= 1litre de bouillon de volaille
= Danz la méme podle a paella, faire dorer le chorizo coupé en rondelles 5 minutes et L= réserver. Faire revenir les cignons et
= 200 gr de petits pois frais = 4 i 2 : ; = -
Lail avec un filst d'huile d'olive, ajouter L= riz tout en remuant, remusr pendant 5§ minutes puis ajouter bes poivrons en fines
= 2 gousses dail lamelles et enfin les tomates. Couwnr le riz avec le bouillon safrane et laisser cuire a feu doux pendant 20 minutes. Ensuite
ajouter les petits pois, le chaorizo et le poulst. couvrr avec du papier aluminium et laisser a feu treés doux pendant encore 10
= 1 batte d'oignons nouveaux ! m e e R : P
minutes
= qguelques petits poivrons

» ¥habde traabet cafises = A deguster chaud zaveurs ibérigues garanties !

* des pistilz de =afran et des picez 3

paella

CONSEIL HUTRITIONNISTE
La Fiche recette a découvrir

abzofument parici

QUEL VIN CHOISIR ?

LESPRIT DE CRAMAN
Robe - bolle robe rubis vive et impide.

Maz : brés aromabique évoquant ke sureau, le cassis et La fraise écrasee.
Bouche : les preméres sensalions permettent dapprécier les fruits rouges, le corps est ample, friand

et gourmand & souhait.

www.cellierdegraman.com




