Paella

Hozzavalok:

e 20 dkg paellarizs
e 20 dkg tenger gylimolcsei keverék
e 20 dkg garnélarak
e 1,5 halalaplé

e 5-8szal safrany

e 2 citrom

e 2lime

e 2 chilipaprika

e 2 TV-paprika

e 2 paradicsom

e 3O

e olivaolaj

Elkészitése:

A paellastut6ét felontjik olivaolajjal. A garnélardkot beletesszik, hirtelen megsitjik, és
kivesszik.

Az olajban néhdny perc alatt atsitjik a chilipaprikat, és azt is kivessziik.
A paprikat és a paradicsomot 0sszedaraboljuk, botmixerrel purésitjik.

A flszerezett olajba belehelyezziik a rizst, hirtelen atpiritjuk, majd a tlzhelyrél lehdzva
meghintjik 6rolt fliszerpaprikdval. Visszatesszik a tlizhelyre, és dvatosan tovabb piritjuk
(figyelve, hogy ne égjen meg a paprika).

A paprikds, paradicsomos mixet hozzdadjuk, 6sszemelegitjiik, és a halalaplével felontjik.
Belehelyeziink egy nagyon kevés safranyt.

A paellat kézepes hémérsékleten 10-15 percig rotyogtatva fézzlik.
Ezutdn takarékra allitjuk a h6fokot, hozzaadjuk a tenger gyliimoélcseit és a garnélarakot.

Az elkésziilt paellat letakarjuk, talalas el6tt 5 percig pihentetjik.

Séfiink tippje: Tintahallal vagy csirkemellel is gazdagithatjuk.



