KUCHNIA HISZPANSKA —PAELLA- |1 DANIE

Skladniki:

e 3 tyzki oliwy

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e | z6Ma papryka

e 200 g piersi kurczaka

e 1/3 szklanki biatego wina

e 1/2 tyzeczki papryki w proszku
(wedzonej lub stodkiej)

250 ml przecieru pomidorowego
300 g ryzu 5=
800 ml bulionu drobiowego + szczypta szafranu

1 szklanka mrozonego groszku

200 g krewetek (rozmrozonych, oczyszczonych)

do podania: drobno posiekane listki z pgczka natki pietruszki, wymieszane z 4 tyzkami
oliwy extra vergine, startym zgbkiem czosnku oraz szczypta soli

Wykonanie: Na duzej patelni (Sr. ok. 26 cm) rozgrza¢ 2 lyzki oliwy. Doda¢ pokrojona w
kosteczke cebule i zeszkli¢ jg. Dodac starty czosnek i pokrojong w kosteczke papryke. Smazy¢
mieszajgc przez okolo 3 minuty. Przesuna¢ warzywa na brzeg patelni, w wolne miejsce wla¢
pozostala lyzke oliwy, doda¢ pokrojonego w kosteczke kurczaka i obsmazy¢. Wymiesza¢
skladniki na patelni i doprawi¢ je sola. Dodaé papryke w proszku, wla¢ wino, wymiesza¢ i
gotowac¢ na duzym ogniu az wino wyparuje. Doda¢ przecier pomidorowy a po chwili wsypa¢
ryz i mieszajac smazy¢ 2 minuty. Wla¢ zagotowany z szafranem bulion, doda¢ mrozony
groszek i przemiesza¢. Zagotowaé na duzym ogniu, nastepnie gotowac¢ bez mieszania przez 8
minut. Wylozy¢ na wierzch krewetki, zmniejszy¢ ogien, zawina¢ patelni¢ folia aluminiowa i
gotowac¢ 6 minut. Odstawi¢ z ognia i trzyma¢ pod przykryciem jeszcze przez 2 minuty.



