Encornets au Chorizo et Poivrons Rouges

6& V™ Recette Bruno Passion Cuisine du 21/01/2013
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Ingrédient’y personnes :
> 8oogr (ngs )dfencornets
> 6 poivron ugﬁs
> 130gr de choﬁZo
> 1 goussed’ allA

> 1 branche de th 4§1ﬂles de laurier

> 1 CAS de concentrd mate
> 1/2 verre a moutar pastis

Préparation : ,«-4’?

Allumer le four en positi?%rlll et mettre les poivrons sur une grille dans la partie haute du
four. Retourner régulierem poivrons et les faire griller de tous co6tés. Lorsqu’ils sont
grillés, les retirer du four et les' er dans une poche plastique, laisser tiédir. Une fois tiedes

retirer la peau des poivrons qui detacher facilement. Tailler les poivrons en 4 dans le sens
de la longueur, retirer les peplnSq,gkd?s cotes, réserver. Tailler le chorizo en tranches fines,
réserver. v
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Tailler les encornets en faisant de beamrceaux. Dans une poéle mettre de I'huile d’olive faire
revenir les encornets avec une gousse d’ail préalablement émincée, une branche de thym et 2
feuilles de laurier. Dans un premier temps4€s encornets vont rendre de I’eau, les laisser cuire a
feu moyen pour faire évaporer. Lorsque I'eaufest évaporée, remettre a feu vif, lorsque c’est bien
chaud ajouter le pastis et flamber aussit6t, bien rem lorsque la préparation flambe. Ajouter ensuite
le concentré de tomate, le chorizo et rajouter U&X d’eau. Couvrir et laisser mijoter 10mn a feu
doux en remuant régulierement. Rajouter les polv pour les remonter en température. Servir
accompagné d’un riz parfume. {:%ﬁ(
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Trucs et Astuces : ol

Pour le riz, ne pas hésiter a rajouter des épices lors de la c{ﬁ’on éu curry par exemple, cela relévera

le golit. % Q%’
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