Paella z kurczakiem, warzywami (cukinia i papryka) oraz krewetkami
Skladniki, 4 porcje:

« 1 litr bulionu drobiowego lub warzywnego

+ mata szczypta szafranu lub bulion domowy

* 400 g piersi kurczaka

» 1 czerwona papryka

* 1 cukinia

* 2 zabki czosnku

* 1 duzy pomidor

* 3 tyzki oliwy

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

* 1/3 tyzeczki (lub do smaku) ostrej papryki (lub pieprzu cayenne)
* 1/3 szklanki biatego wina

* 4 tyzki sosu pomidorowego (passaty) lub 1 tyzka koncentratu pomidorowego
* 170 g ryzu arbrio (jak do risotto) lub calasparra lub carnaroli

opcjonalnie:

» 8 - 10 obranych krewetek Black Tiger

+ drobno posiekane listki z peczka natki pietruszki, wymieszane z 4 tyzkami oliwy extra vergine i startym
zabkiem czosnku

Przygotowanie:

e Bulion:
e 1 litr wody
e warzywa: 1/3 obranej cebuli, kawatek obranej pietruszki, 2 marchewki, kawateczek pora i liscia
kapusty, 3 todyzki natki pietruszki
e 1 tyzka oliwy extra vergine
e 1 tyzka sosu sojowego
e 3 tyzki sosu rybnego
e szczypta nitek szafranu
e sl i pieprz do smaku

e Przygotowac bulion i zagotowac razem z szafranem (ma by¢ goracy przed dodaniem do paelli). Piersi
oczyscic z kostek 1 wiokien, pokroi¢ w 1,5 cm kostke. Papryke pokroi¢ w malg kosteczke, cukinie w
troche wigksza kostke. Czosnek posiekac na cieniutkie plasterki. Pomidora sparzy¢, obra¢ ze skorki i
pokroi¢ w kosteczke.

e Rozgrzac 2 tyzki oliwy na duzej patelni o Srednicy 26 cm. Dodaé kurczaka i obsmazy¢ go doktadnie z
kazdej strony (okoto 5 minut).

e Dodac¢ pozostalg tyzke oliwy, papryke, cukinie, czosnek i pomidory, doda¢ szczypte soli (lub wiecej do
smaku, w zaleznos$ci od tego jak stony bedzie bulion) i smazy¢ dalej przez okoto 7 minut, co chwilg
mieszajac.

e Doda¢ papryke w proszku (stodka lub wedzong oraz ostrg), wla¢ wino, wymieszac i gotowac przez
okoto 2 minuty az wino wyparuje. Doda¢ sos pomidorowy a po chwili wsypaé ryz i mieszajac smazy¢ 2
minuty.

e  Wilac przecedzony bulion, wymieszac i zagotowaé. Gotowac bez mieszania przez 8 minut, nastgpnie
wlozy¢ krewetki (jesli ich uzywamy), zmniejszy¢ ogien do minimum, przykryc szczelnie patelni¢ folig
aluminiowa i gotowac przez 6 minut. Odstawi¢ z ognia i trzymac¢ pod przykryciem jeszcze przez 2
minuty.

e Zdja¢ folie, mozna pola¢ oliwg z natka pietruszki i czosnkiem jak przy paelli z owocami morza.
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