
KIFEKOI ? – Casseroles en folies - D.LAFONT – 13 mai 2021 

RIZ SAFRANÉ AUX CALAMARS 

 

Facile à réaliser et bon marché, un plat complet pour la famille, aux parfums ibériques. 

Pour 4 / 6 personnes 

Préparation 15 minutes - Cuisson 30 minutes 

 

Ingrédients  

− 300 g de riz espagnol (ou riz à risotto) 

− 600 g d’anneaux de calamars (frais ou décongelés) 

− ½ chorizo 

− 3 tablettes de bouillon de volaille 

− 4 oignons 

− 4 gousses d’ail 

− 1 pincée de pistils de safran 

− 15 cl d’huile d’olive 

− 1 bouquet de persil plat 

− Sel, poivre. En option une pincée de piment d’Espelette. 

Réalisation 

1. Éplucher et émincer l’ail. Rincer et ciseler le persil. Peler et émincer les oignons. Réserver 

Diluer les tablettes de bouillon dans 1,5 l d’eau bouillante. Ajouter le safran et réserver au chaud.  

Rincer et éponger les anneaux de calamars. 

Enlever la peau du chorizo et tailler en rondelles. 

 

2. Verser la moitié de l’huile dans une poêle à fond épais, poser-la sur un feu doux.  

Mettre les calamars dans l’huile froide et laisser-les monter en température (ainsi ils ne seront pas 

caoutchouteux), ajouter le chorizo et l’ail, saler peu. Faire cuire 15 min en remuant de temps en 

temps. Réserver. 

 

3. Dans le même temps, faire chauffer le reste d’huile dans une cocotte. Mettre les oignons à revenir 

sans colorer, ajouter le riz et remuer sur feu moyen, les grains doivent devenir translucides. 

 

4. Commencer à verser le bouillon louche par louche en tournant le riz, attendre que le liquide soit 

absorbé avant de recommencer. (Comme pour un risotto) 

Goutter, le riz devrait être cuit au bout de 18 / 20 min. 

 

5. Ajouter alors les calamars et le chorizo en raclant bien les sucs au fond de la poêle, le persil, le sel 

et poivre (+ la pointe d’Espelette pour les amateurs). Mélanger et laisser quelques minutes sur le 

feu afin de réchauffer les calamars, server bien chaud. 

 

Le coin de l'œnologue : Daniel Lamartine, animateur du COBS, je verrai bien un rosé, mais quelque chose 

de costaud en Languedoc ou Côtes du Rhône car le safran est relevé. (Mêmes régions pour un rouge). 


