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Paella z owocami morza

Steps: 9 Poziom trudnosci: Srednie
Sktadniki 4 Porcje
20 sztuk Matze 12 sztuk Krewetki 16/20
8 sztuk  Kalmary baby 100 g Kietbasa chorizo
4 tyzki Pomidory smazone w stoiku szczypta Szafran
2 zabki  Czosnek 4 tyzki Oliwa z oliwek
1 sztuka Papryka czerwona 4 tyzki Kukurydza w puszce
1 litr Bulion drobiowy 1 szklanka Biate wino
1 peczek Natka pietruszki 1,5 szklanki Ryz do paelli

S6l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:
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Bulion zagotuj z szafranem.

Chorizo pokréj w centymetrowa kostke, natomiast papryke w kostke o boku 2 cm.

Czosnek przecisnij przez praske.

Na duzej patelni rozgrzej oliwe, dodaj kietbase chorizo i chwile obsmaz, az wytopi sie ttuszcz. Dodaj
matze, krewetki, kalmary, czosnek i papryke. Wszystko doktadnie przesmaz.

Wilej wino, zwieksz ogien i cato$¢ odparuj. Dodaj smazone pomidory ze stoika oraz kukurydze, po
chwili wsyp ryz, wymieszaj i smaz kolejne 2 minuty.

6. Wlej gorgcy bulion, wymieszaj z ryzem i zagotuj. Od tego momentu nie mieszaj.
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Gotuj przez 12 minut, po tym czasie przykryj patelnie, zmniejsz ogieh na minimum i gotuj kolejne 6
minut.

Sciagnij z ognia, przykryj i odstaw na kolejne 3 minuty.

W tym czasie posiekaj natke pietruszki do posypania catej paelli.
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