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RESTAURATION

Couscous Complet safrane,
poulet pois chiches, pruneaux

| Ingrédients

Nombre de portions : Produit utilisé dans la recette :
20 portions

1kg de Couscous Complet Biologique
» 20 cuisses de poulet fermier
» 400 g de pruneaux dénoyautes
300 g de pois chiches
» 20 pistils de safran ou poudre de safran
» 3 oignons
» 2 batons de cannelle
» 1bouquet de persil frise
. Huile d'olive
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» Amandes effilées toastées

b Etapes

Emincez les oignons et faire revenir dans 'huile d'olive.

Ajouter les cuisses de poulet, le persil, les pruneaux, les pistils de safran, la cannelle et les
pois chiches.

Mouiller a hauteur, couvrir et cuire a feu doux.

B Aprés cuisson, prélever une partie du jus pour réhydrater la semoule de couscous (1,51 de
bouillon par kg de semoule).

Avant de servir, parsemer d'amandes effilées toastées.

La Marque des Pros, marque déposée par Tipiak permet de souligner notre gamme exclusive pour les professionnels de la restauration

La Marqueg

commerciale ou collective. Elle affirme son caractére et est gage de qualité auprés des clients de la restauration hors domicile. Cest également oros |
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une maniere rapide de retrouver nos produits en linéaires, dans les cashs & carry. \
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