Recette
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v' Plat Principal
v Facile
v Bon marché

FONDATION

RIZ be
SAINT-VINCENT

= Temps de préparation : 45 minutes
=  Temps de cuisson : 20 minutes

Ingrédients (pour 50 croquants) :
- 1 paquet de 50 feuilles de brick
- 680 g de riz cuit avec du beurre
- 400 g de poulet haché
- 240 g de carottes rapées
- 290 g de haricots verts
- 5 gousses dail
- 12 oignon
- 2 cuilléres a café de curcuma
- Huile d'olive
- Sel et poivre

Préparation de la recette :

1. Faire revenir dans un peu dhuile d’olive la moitié
des oignons, les carottes rapées et les haricots verts
coupés. Ecraser 2 gousses d‘ail, rajouter 1 cuillére a
café de curcuma, saler et poivrer.

2. Dans une autre poéle, faire revenir dans un peu

d’huile d'olive le poulet haché. Ecraser 3 gousses

d‘ail, rajouter 1 cuillere a café de curcuma, saler et
poivrer.

Mélanger le poulet et les légumes.

Couper les feuilles de brick en deux et les plier

comme des samoussas.

Les farcir avec le poulet, les légumes et le riz. Puis

les fermer avec un peu d'huile d'olive.

Les badigeonner d’huile d'olive et les mettre au four

a 160°C pendant 20 minutes.
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Bon appétit !

Recette réalisée par le CEO de I'école Les Scheffleras a Paita pour I'édition 2015.




