Paella z morskych plodov

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Krevety olistime a olUpeme. Hlavu ani Skrupiny nevyhadzujeme, pouZzijeme ich na vyvar, ktory si
pripravime ako prvy. Kalamare nakrajame na tenké krizky. Musle (hrst) omyjeme pod tecicou vodou. V
panvici na paellu osmazime na olivovom oleji cibulu, cesnak (2 struciky) a paradajku, ktord sme si nakrdjali
na malé StvorCeky. Priddme troSku soli a korenia, potom na krdzky nakrajané kalamare a musle. Tato zmes
nechame par minlt povarit. Prisypeme dve Salky ryze a premieSame, aby vznikol mix ingrediencii a ryze.
Podlejeme 4 Salkami vyvaru z kreviet, ktory sme si dopredu pripravili. Dobre premieSame. M6zeme pouzit
trosku Safranu, ten ndm paellu prifarbi dozlta a varime priblizne 3 minuty. Priddme hrasok (1/2 Salky),
krevety a nadrobno nasekanu petrzlenovu viat. Podl'a chuti priebezne dokorenime. Dusime az dokial sa
tekutina nevytrati. V tejto etape mézeme paellu dozdobit jednotlivymi morskymi plodmi. Prikryjeme

a varime 15 minut. Pred servirovanim paellu okvapkame olivovym olejom, ktory dotvori jedine¢nu chut
vasej Speciality.

Ingrediencie

- AT Jazminova ryza 1 000 g - 400 g
- Cibula volna - 40 g

- Paprika Cervena - 80 g

- Paradajky-80 g

- Cesnak-2g

- Olivovy olej - 20 g

- Krevety obielené - 500 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Sterilizovany hrasok - 100 g
- Petrzlenova vinat - 10 g

. Safran-0.5¢g

- Musle v oleji- 100 g

- Jedlasol'-4g
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