Poulet au chorizo





· 1 gros poulet fermier

· 1/2 chorizo piquant (au choix doux ou piquant)

· 1 courgette

· 1 oignon rouges

· 275g de piquillos

· 1 petite boite de concentré de tomate

· 2 pincées de piment d'Espelette

· sel, poivre

· Eau

· Huile d'olive




· Couper le poulet en morceaux

· émincer l'oignon

· Faire revenir l'oignon et le poulet dans une marmite avec de l'huile d'olive. Quand il est bien doré, ajouté le chorizo coupé en tranches et bien mélanger. Laisser dorer quelques minutes. Ensuite, couvrir de moitié avec de l'eau. Diluer le concentré de tomate dans un peu d'eau et l'ajouter au poulet, bien mélanger.

· Mettre la courgette coupée en tranches, sel, poivre, piment et piquillos.

· Couvrir et laisser cuire 1h à feu moyen.

Servir avec des pommes de terre à l’eau
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