Peur 6 personnes

400 g de 1iz wond

500 g de calamars (anneaux)
1 litre de maoules

12 langeustines

200 g de chorizo

S cuisses de paulet

300 g de petits pais

3 geusses d’ail

3 paiviens (nouge & verts )
4 belles tomates

fwile d’clive, safran, poivie

Coupez les cuisses de poulet en 2, farinez les et faites les dorer dans Chuile.
JIncorparez les calamans, le chorize coupé en marceaur, Cail et baissez cuire deucement puis

Lesener.
Faites nevenin les paivans dans Chuile, ajoutez les tamates et les petits pais.

Pendant ce temps, faites cuire les langoustines 5 mn dans Ceau bouillante.
Faites cuvnin les maules dans une cassenale sur feu vif.

Remettez le poulet et les calamars dans le wek et ajoutez le 1iz et le safran, mouillez avec de
Ceau et baisser cuire & feu deurx 15 mn.

Enlevez ba cogue des maules mais laissez-en envivon ba meitié (pour la déconation ) et ajoutez
les toutes a la préparation.

5 mn avant la fin, ajoutez les lLangoustines bien disposées sur le dessus et baissez chauffer
doucement puis sewez.



