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PAELLA VALENCIANA

Skladniki:

0,5 kg ryzu do paelli (najlepiej typu ,,bomba” lub ,,senia”),

700 g kurczaka (piersi, n6zki tzw. ,,patki” oraz watrobka do wyboru)

500 g krolika bez skory 1 kosci

250 g zielonej fasolki szparagowej umytej i obranej, pokrojonej w 3 cm-owe kawatki
100 g duzej biatej fasoli, (wczesniej moczonej w wodzie przez 12 godz.)

400 g krojonych pomidoréw z puszki lub pomidora startego na tarce

200 ml oliwy
szczypta szafranu = —
1 tyzeczka stodkiej papryki mielonej ““ -
s61 do smaku
5-6 gatazek Swiezego rozmarynu
1,5-2 | wody

Opcjonalnie:

3 $wieze karczochy (obrane, wyptukane w wodzie z sokiem z cytryny i pokrojone w
¢wiartki)
250 g slimakow

Sposob przygotowania:

1. Umies¢ patelni¢ rowno na $rodku Zrédla ciepta, tak aby rownomiernie rozchodzito si¢

ono po catej powierzchni. Rozgrzej na niej oliwg. (Niektorzy obsypuja najpierw brzegi
patelni sola, a oliwe wlewaja na §rodek — w ten sposéb nic si¢ pdzniej nie przypala.
W tym przypadku nie uzywa si¢ juz pdzniej soli do przyprawiania migsa.)

Pokroj piersi kurczaka, watrobke oraz krolika w ok 2 cm-owa kostke (,,patki” zostaw
w catosci). Przypraw mieso solg (jesli nie posolites patelni) i wrzu¢ na rozgrzang oliwe,
pamigtajac ze duze czgsci takie jak udka powinny znajdowac si¢ na srodku. Smaz na
wolnym ogniu co jaki$§ czas mieszajac.
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Jesli uzywasz watrobki, wyjmij ja po kilku minutach, gdyz ta smazy si¢ najszybcie;j.
Dodaj na patelni¢ dopiero gdy podsmazysz wszystkie warzywa.

Gdy kawatki migsa si¢ zarumienig, przesun je do krawedzi patelni. Na srodek wrzuc
zielong fasolke¢. Tak samo jak migso, fasolk¢ co jaki$ czas mieszaj i zezto¢.

Gdy fasolka bedzie gotowa, ponownie odsun sktadniki na bok. Jesli gotujesz paelle
z karczochami, wrzu¢ je teraz na $rodek patelni w podobny sposéb jak poprzednie
sktadniki. Poczekaj az karczochy si¢ podsmazg i kontynuuj.

Ponownie odsun skfadniki na bok, a na srodek wrzu¢ pomidory i uwazaj aby si¢ nie
przypality.

Kiedy z pomidoréw odparuje ptyn, wymieszaj wszystkie sktadniki, ewentualnie dodaj
watrobke i smaz jeszcze przez ok 1-2 min. Dopraw sktadniki stodka papryka i dodaj
wode. Zamieszaj.

Dodaj szafran, opcjonalnie §limaki oraz biatg fasole i ponownie wymieszaj. Sprobuj,
ewentualnie dopraw do smaku sola (bardzo wazne jest by ,,sofrito” bylo doprawione
zanim dodamy ryz, gdyz to ono nada mu smaku).

Doprowadz wszystko do wrzenia 1 zmniejsz ogien. Wrzu¢ rozmaryn i gotuj przez ok.
30-45 min. Jesli poziom wody znacznie si¢ obnizy, dodaj ok. szklanke. (warto zachowaé
troch¢ bulionu na p6zniej — w razie gdyby danie po dodaniu ryzu zaczglo si¢ przypalac)
Na osobnej, suchej patelni podpraz ryz (ok 20-30 sek). Dodaj ryz do paelli (eksperci
wsypuja go na patelni¢ tworzac ksztatt krzyza — w ten sposob nie trzeba go odmierzac).
Gotuj 5 min na duzym ogniu, 5 na $rednim oraz 8-10 na matym (tacznie ok 18-20 min).
Nigdy nie przekraczaj tego czasu, nawet jesli caly pltyn nie odparuje. Kiedy
przedluzymy czas gotowania, ryz stanie si¢ zbyt mickki. Jesli paella zaczyna si¢
przypala¢, mozna doda¢ troche bulionu i przykry¢ patelnie, aby ptyn nie wyparowywat.
Po zakonczonym gotowaniu, przykryj paelle bawelniang Sciereczka lub gazeta 1 odstaw
na ok. 10 min do ,,przegryzienia”.
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Ensalada de bogavante con emulsion de pepino y manzana
SKY.ADNIKI:

e Homar

e 4-5pomidorkéw Cherry ( marynowanych w oliwie z szafranem i rozmarynem najlepiej
2-3 dni wezes$niej przed sporzadzeniem dania ).

e 2 zielone jabtka

e 3 limonki

e Czarny sezam

o Kielki groszku

e 5(Qagar—agar

Sposob przygotowania:

1. Homara ugotuj w wrzacej wodzie ( czas gotowania 6-10 minut w zalezno$ci od
wielkosci Homara). Po ugotowaniu przetéz do miski z zimng woda i lodem
w celu schtodzenia i zachowania koloru 1 konsystencji migsa skorupiaka.
Nastepnie obierz Homara z pancerza

Pomidorki Cherry wyciagnij z marynaty i osusz przed dodaniem do potrawy

3. Wycisnij sok z zielonych jabtek , przecedz przez sito i gaze¢ a nastgpnie odstaw
na chwilg aby si¢ wyklarowatl. Nast¢pnie do wyklarowanego soku dodaj agar.
Doktadnie wymieszaj ( mieszaj do uzyskania oczekiwanej gestosci ) wylej do
naczynia i poczekaj az zgestnieje

Ziarna czarnego sezamu upraz na patelni

Udekoruj kietkami groszku

Wycisnigtym sokiem z limonki skrop gotowe danie
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Zrédto:https://www.spainfoodsherpas.com/valencian-paella-recipe-the-traditional-paella-
valenciana/
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