- UVARTE SI LAHODNOV PAELLY

Seznam ingredienci a priprava ve 3% L2- /4 KUCHYN!
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- as program pro domac| kutily

Tato paella bude hitem kazdé grilovaci party
a muzete si ji skvéle pripravit jiz den pred
oslavou. KdyZ uz budou hosté na misté a
uhliky budou zhavé, vlozte do panve na paellu
pfipravenou zeleninovou a masovou smés

S ryzi a dvojnasobnym mnozstvim kofenéného
vyvaru. Mizete zvolit libovolné mnoZzstvi
pokrmu a pfepocitat podle toho mnozstvi
pfisad. Ujistéte se, Ze mate na paellu dosta-
tecné velkou panev. Pro 8 osob je vhodny
primér 55 cm, pro 10 osob 60 cm.

Kliknéte sem pro
videonavod na venkovni kuchyni
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Takto se to déla: ‘:{'@}{‘)

it works Bonus — Uvarte si lahodnou paellu
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- INGREDIENCE PRILOHY TINE
4 kufeci prsa Olivy Panev na paellu (@ alespof 55 cm)
1 chorizo, cca 400 g (Spanélsky salam) Aioli Gril
2 Zluté papriky Bageta Alobal

2 Cervené papriky

4 cibule

3—4 strouzky cesneku

2 cukety

800 g kousk rajcat (z plechovky)

2 velké salky ryze na paellu (napf. Bomba)

4 velké salky vody

Kufeci vyvar (v prasku, jinak odpovidajicim zpUso-

bem sniZte vySe uvedené mnozstvi vody)

Kofeni na paellu (hotova smés)

12-16 krevet (velikost cca 3—6 cm)

Doba pripravy pfiblizné 50 minut 2

Dodatecna doba vareni cca 45 minut

Platky citronu

y

,T KROK 2A KROKEM

Kureci prsa a chorizo nakrajejte na kosticky.

Nejprve osmahnéte chorizo. Na vyskvafeném tuku poté osmazte kostky kufecich prsou.

Zeleninu nakrajejte na kosticky a smazte tak dlouho, az ziska lahodnou viini a barvu.
Pridejte rajcata a varte tak dlouho, az bude smés drzet tvar na lzici.

Pridejte opecené maso a chorizo a vse prelijte do panve na paellu.
Proplachnéte ryzi na paellu a vmichejte ji do panve.

Privedte k varu 4 velké hrnky vody, pfidejte kufeci vyvar a kofeni na paellu, povarte a pfidejte ke smési
v panvi. Nechte na grilu pomalu vafit asi 30 minut. Cas od ¢asu promichejte. V pfipadé potfeby pfidejte

trochu tekutiny.

Na paellu poloZte krevety a prikryté alobalem varte dalSich 15 minut.

Teplota by nyni jiz neméla byt pfilis vysoka.

Ozdobte platky citronu a pochutnejte si v dobré spolecnosti.
Podavejte s olivami, aioli a cerstvou bagetou. Dobrou chut!
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