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Bon appeétit !

Retrouveztoutes
les recettes sur
www.hopla-ferme.fr

POIVRONS FARCIS AU RI2
ET AU POUILET

Ingrédients
150 g de riz
6 poivrons
1 oignon o
2 gousses dail
450 g d'escalope

en dés : :
1 cuillere a café de cumin moulu

iare g café de paprika
/‘Qggmgecriee?comotes coupees en
i petits dés :
i ite de mails !

'.,. : 11giﬂfu2?de corianre fraiche
100 g de tomme rape
Huile de colza
Sel, Poivre
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(verts, jaunes et rouges)

de poulet, coupes
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Préchauffer le four a 180°C et préparer le riz
selon instruction du paquet.

Couper les poivrons en 2 dans la hauteur,
les emballer dans du papier aluminium
pour ne laisser que l'ouverture apparente
et les aligner dans un plat a four.

Faire revenir l'oignon et l'ail dans un peu
d’huile puis gjouter les morceaux de poulet
et les épices. Salez et poivrez, laisser cuire
5 minutes. Réduire le feu et ajouter les
tomates, le riz cuit, le mais et la coriandre
ciselée. Saler et poivrer et laisser cuire S
mMinutes.

Remplir les poivrons de la préparation.
Ajoutez un peu d'eau dans le fond du plat,
couvrir dune feuille de papier aluminium et
enfourner pour 20 min.

Retirer du four, parsemer de frommage et
mettre a gratiner. Parsemer de coriandre
fraiche et servir chaud !



