Paella

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 1 hodina a 10 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ohrejeme olej vo velkom kastréle (alebo velkej panvici, ktord moze ist do riry). Priddme 8 kuracich stehienok

a nechame zhnednut, asi 10 minGt. Priddme slaninu nakrajand na rezanceky a cibulu nakrajani nadrobno

a smazime este asi 5 minat. VmieSame vyvar, pokrajané paradajky, podrveny cesnak a nakrdjané chorizo alebo
klobdsu a privedieme do varu. Priddme ryzu, papriky, hrasok, sol, Safran a Cierne korenie podla chuti.
Prikryjeme a ddme na cca 35 minut do rdry (180 stupniov), kym nebude ryza skoro makkda a voda sa nevypari.
Krevety (120 g) oprazime 2 minutky na olivovom oleji, vmieSame musle. Pridéame vSetko do ryzovej zmesi a este
mierne 5 mindt povarime. Ozdobime olivami, krevetami, citrénom a posypeme petrzlenovou vhatou.

Ingrediencie

- Farmarske klobasky - 50 g

- AT Jazminova ryza 1 000 g - 500 g
- Vahalova slanina - 250 g

- Cibula volna - 40 g

- Paprika Cervena - 80 g

- Paprika zelena - 80 g

- Cesnak-3g

- Citrony - 40 g

- Kuracie maso - 700 g

- Olivovy olej - 30 g

- Krevety obielené - 140 g

- Olivy zelené - 150 g

- Pitna voda nesytena - 1000 g
- Mleté cCierne korenie - 4 g

- Sterilizovany hrasok - 130 g
- Zeleninovy bujon - 12 g

- Krajané paradajky - 250 g

. Safran - 0.02 g

- Musle v oleji - 500 g

- Jedlasol-5¢g
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