Jambalaya de poulet
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Ingrédients

800 g de filet de poulet 
1 gros oignon 
2 gousses d'ail 
1 poivron rouge et 1 vert 
100 g de grosses crevettes roses 
6 tomates 
2 feuilles de laurier 
4 c. à soupe d'huile d'olive (60 ml) 
2 tasses de bouillon de volaille (500 ml) 
250 g de riz long grain 
sel et poivre 
piment de Cayenne 

Préparation

Préparez les légumes : hachez l'oignon et les gousses d'ail, enlevez les graines et les côtes blanches des poivrons que vous coupez en petits dés. Ébouillantez les tomates, pelez-les et hachez-les grossièrement. Préparez le bouillon (1 cube pour 2 tasses/500 ml d'eau). 
Coupez le poulet en gros morceaux, faites-les dorer à l'huile dans une cocotte et réservez. Faites revenir l'oignon, l'ail et les poivrons dans la même cocotte pendant quelques minutes. Ajoutez le riz et mélangez. 
Lorsque le riz est transparent, versez le bouillon chaud. Ajoutez un peu de sel, du poivre et du piment! de Cayenne ainsi que les feuilles de laurier, les crevettes et les tomates. 
Faites cuire à feu doux 30 minutes en remuant régulièrement. Servez lorsque le riz est cuit et a absorbé tout le liquide. 

Pour 4 à 6 personnes 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 40 minutes
