
Paella a la valenziana
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2375 razy.

6 lyzek oliwy z oliwek

4 zabki czosnku rozpolowione

duza cebula grubo posiekana

1/2 kg. miesa z kurczaka w kawalkach

6 obranych pomidorow w kawalkach

1 czerwona papryka pokrajana w kawalki

1/4 kg. ryzu dajacego gotowac sie na sypko

paczuszka szafranu

1/2 l. rosolu z kurczaka

1 kg. malz -- chodzi o malze swieze w skorupkach, mysle, ze mozna je zastapic ok. 1/2 kg. mrozonych
lub konserwowych

150 -- 200 g. krewetek

1/4 kg. zielonego groszku

1 lyzka drobno posiekanej naci selera

pietruszka j.w.

sol,pieprz

W braku specjalnej patelni czyli paelli, duzy plaski garnek, wok albo cos podobnego.  W odrobinie
goracego rosolu  rozprowadzamy szafram, a jezeli mamy szafran w calych slupkach, to robimy z niego
naciag. Rozgrzac oliwe, w niej zrumienic czosnek i go wyrzucic. Wrzucic kurczaka i cebule smazyc do
zeszklenia cebuli. Wrzucic papryke, pomidory, ryz wyplukany i wysuszony. Gotowac mieszajac i dodajac
rosolu w miare, jak ryz wchlania plyn. Dodajemy tez rosol z szafranem. Tak gotujemy ok. 15 minut na
wolnym ogniu.  Potrawa nie powinna wrzec. Wrzucamy groszek i gotujemy ok. 5 minut Wrzucamy malze
i gotujemy, az sie otworza.  Jezeli mamy malze mrozone, to mozemy wrzucic je odpowiednio wczesniej,
aby sie rozmrozily i ugotowaly, jezeli z puszki, to pozniej, aby sie tylko zagrzaly. Wrzucamy krewetki. 
Znowu moment wrzucenia zalezy od tego, czy mamy swieze, gotowane z konserwy, czy mrozone.
Przyprawiamy sola, pieprzem selerem i pietruszka. Ostatecznie ryz powinien byc miekki, ale potrawa
raczej sucha.  Przed podaniem mozna wsadzic na kilka minut do piekarnika, aby doszla. Paella nalezy
do tych ludowych potraw, ktore wystepuja w rozlicznych wariantach.  Wsrod dodatkow spotyka sie
mieso wieprzowe, wolowe lub konskie, kielbase,  fasolke i inne warzywa. Osobiscie robie paelle z ryba --
dorszem lub morszczukiem oraz gotowymi mrozonymi "frutti di mare" oraz dodaje odrobine kajenny dla
ostrosci.
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