PILAF DE BOULGOUR,
CHORIZO & POl CHICHES
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Pour 2 personnes
140 g boulgour gros
120 g pois chiches
100 g chorizo (fort pour moi)
matiére grasse (au choix)

1 cube bouillon de légumes
une vingtaine de tomates cerises
200 g coulis de tomate
2 c. café mélange indiens Mapuche
(piments, coriandre)
sel, poivre 5 baies
coriandre fraiche

MELANGE
DES INDIENS
MAPUCHE

Piments, coriandre
& sel : mélange
relevé, avec un petit
goat fumé

Commencez par couper le chorizo en fines rondelles, puis recoupez a nouveau en 2.
Faites revenir a sec dans une sauteuse (ou poéle a bords hauts) sur feu moyen
pendant 5 minutes.

Egouttez, rincez et ajoutez les pois chiches. Laissez rissoler quelques minutes.

Ajoutez la moitié du coulis de tomates, les tomates cerises entieres lavées et équeutées.
Salez, poivrer, ajoutez un peu de coriandre ciselée et laissez mijoter 20 bonnes minutes
a feu moyen, en ajoutant de temps en temps du coulis de tomates si le mélange

devient trop sec et commence a attacher au fond de la sauteuse.

Faites fondre ou chauffer la matiére grasse dans une deuxieme poéle.

Ajoutez le boulgour, remuer quelques minutes pour le nacrer.

Recouvrez totalement d’eau, ajoutez le cube de bouillon de l[égumes et laissez cuire
a feu doux jusqu’a complete absorption.

Un peu avant la fin de la cuisson, ajoutez un peu de sel, du poivres 5 baies et le mélange
des indiens Mapuche (vous pouvez remplacer par un peu de piment en poudre, une pincée
d'épices Arrabiata ou une pointe de sauce harissa... ou pas... si vous préférez les plats
trés peu épicés).

Les tomates doivent désormais étre bien confites et imprégnées de la sauce
dans la premiére sauteuse...

Parsemez de coriandre fraiche ciselée et c'est prét a servir &
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