Poule au riz
Ingrédients :

Les restes du poulet du samedi et la carcasse

2 gros bouquets garnis riches en thym et persil 

1,8 l d’eau

400 g de riz à grains longs 

sel et poivre blanc 

laurier, persil plat

Après avoir mangé le poulet du samedi je mets restes et carcasse dans une grande casserole avec de l’eau, je rajoute bouquets garnis et laurier, et je fais cuire 30 minutes. Puis j’enlève la carcasse et je conserve le bouillon avec petits morceaux de poulet au frigo (maxi 2 jours).

Réchauffer le bouillon et faire cuire le riz dedans en ajoutant sel poivre.
Hachez du persil dans le bol au moment de servir.
