Pour 4 personnes

e 1 queue de lotte moyenne, sans la peau et sans 'aréte centrale (environ 400g)

e 200 g de crevettes

e 200 de rondelles de calamar

e 400 g environ de travers de porc (coustellou), séparés et si possible coupés en

deux
e 1 poivron rouge (c’est plus joli, moi je n’avais que du vert)
e 1o0ignon

e 1sachet de Spigol

e 500 ml a 1 litre de bouillon de boeuf ou de volaille (moi ¢’était du beeuf ; maison
of course)

e 1verre a whisky de riz rond, cru

Verser une cuilléere a soupe d’huile d’olive dans une poéle. Lorsque l'huile est bien
chaude, faire dorer les morceaux de coustellou sur chaque face, puis les déposer sur
une assiette et réserver.

Dans la méme poéle, faire dorer la lotte coupée en petits morceaux (environ 3 cm de
long). Lorsque les morceaux de poisson sont bien dorés, les retirer de la poéle et
réserver.

Faire ensuite revenir les rondelles de calamar tres brievement et enfin les crevettes.

Si les cuissons précédentes ont dégagé du jus, le verser dans I’assiette qui contient les
éléments déja dorés, puis verser une nouvelle cuillere d’huile d’olive dans la poéle et
ajouter 'oignon émincé et le poivron coupé en lamelles.

Laisser cuire jusqu’a ce que le poivron soit moelleux, puis ajouter le riz cru. Mélanger
jusqu’a ce que le riz soit translucide, puis ajouter les morceaux de coustellou, de lotte,



de calamar. Mélanger puis couvrir de bouillon de beeuf chaud, dans lequel on aura dilué
un sachet de Spigol.

Laisser cuire a feu doux jusqu’a évaporation totale du liquide. Si le riz n’est pas cuit,
ajouter encore du liquide et laisser évaporer jusqu’a ce que le riz soit cuit.

En fin de cuisson, ajouter les crevettes, servir bien chaud.



