Paella 1.

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina 10 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ohrejeme olej ve velkém kastrolu (nebo velké panvi, kterd mize do trouby). Pridame

8 kurecich stehynek a nechame zhnédnout, asi 10 minut. Pfiddme slaninu, nakrajenou
na nudli¢ky, a cibuli, nadrobno nakrajenou, a smazime jeSté asi 5 minut. Vmichame
vyvar, pokrajend rajCata, podrceny Cesnek a nakrajené chorizo a pfivedeme k

varu. Pridame ryzi, papriky, hrasek, stl, Safran a pepr podle chuti. Prikryjeme a dédme na
cca 35 minut do trouby (180 stupnd), az je ryze skoro mékka a voda se vyparila. Krevety
(120 g) oprazime 2 minutky na olivovém oleji, vmichdme musle. Pfidame vSe do ryzové
smeési a jeSté mirné 5 minut povarime. Ozdobime olivami, krevety, citronem a
posypeme petrzelkou

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Paprika Cervena - 80 g

- Paprika zelena - 80 g

. Cesnek-2g

. Jedlasul-5g

- Citrony - 40 g

- Kureci maso - 700 g

- Olivovy olej - 30 g

- Musle v oleji 200 g - 500 g

- Krevety vyloupané 150 g - 140 g

- Olivy zelené - 150 g

- Ryze dlouhozrnna 400 g - 500 g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 250 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 130 g
. Safran - 0.06 g

- Pepr cerny mlety 20g-5g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
- Chorizo 1000 g-50¢g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 250 g
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