
Aigui l l e t t e s  de  pou l e t  au papr ika ,  r i z ,  caro t t e s  e t  har i co t s  p la t s
(Cookeo)

Couper les blancs de poulet en aiguillettes. Emincer l'oignon après
l'avoir éplucher.
Eplucher et couper les carottes rondelles.
Lancer le Cookéo en mode dorer, verser l'huile et faire revenir l’oignon
pendant environ 2 minutes.
Ajouter le paprika, le curry, le poulet, saler, poivrer. Mélanger puis laisser
dorer 2 minutes. Ajouter ensuite les carottes, les haricots plats, le riz,
l'eau et le cube de bouillon de volaille émietté. Mélanger le tout.
Stopper le mode dorer et lancer une cuisson rapide ou sous pression
pour 6 minutes.
Mélanger la préparation en fin de cuisson et servir de suite.

4 blancs de poulet

200 gr de riz blanc

300 gr de haricots plats

2 carottes

1/2 oignon

500 ml d'eau

1 cube de bouillon de volaille

1 cs de paprika fumé

1 cc de curry

1 cc d'huile d’olive

Sel, poivre 

Pour 4 personnes / 6 points par personne
 

Ingrédients:

La recette

https://lacuisinedeboomy.com/preview/92f31d3a70b8ff8d3561aa7b0ea1ce8cdda3fe2d#:~:text=P%C3%A2tes%20aux%20crevettes%2C%20tomates%20cerises%20et%20feta
https://lacuisinedeboomy.com/preview/92f31d3a70b8ff8d3561aa7b0ea1ce8cdda3fe2d#:~:text=P%C3%A2tes%20aux%20crevettes%2C%20tomates%20cerises%20et%20feta

