Normatyw surowcowy:
e 40dkg ryzu (np.arborio)
e 8 porcji (80dag) kurczaka (udka i piersi)
e 4 kielbasko chorizo (20dag)
e 35 dag kalmaréw

e 16 malzy

e 20dag krewetek

e 8 paluszkow krabowych
e 20dag zielonego groszku (z puszki)
e 2cebule

e 4 zabki czosnku

e 2 pomidory

e 100ml oliwy

e 2cytryny

e lyzeczka nitek szafranu
e 0l pieprz

Sposob przygotowania:

1. Nitki szafranu zala¢ litrem przegotowanej letniej wody, odstawi¢. Chorizo
pokroi¢ w plasterki. Papryke 1 pomidory umy¢, usuna¢ pestki. Papryke pokroic
w paski, a pomidory na mate kawatki. Cebule i czosnek obrac, posiekac.

2. Kurczaka podzieli¢ na mniejsze kawatki, oproszy¢ solg i pieprzem. Obsmazy¢
na rozgrzanej oliwie. Zdja¢ z patelni.



3.Cebulg 1 czosnek zeszkli¢ na oliwie. Doda¢ pokrojong papryke i pomidory.
Podsmazy¢. Wsypa¢ ryz. Smazy¢, mieszajac, az ziarenka zrobig si¢ szkliste.
Zala¢ potowa wody z szafranem i gotowaé 6 — 7 minut.

4. Gdy ryz wchtonie wigkszo$¢ ptynu i nabierze zottej barwy, dolac reszte
wody, doda¢ kurczaka i chorizo. Dusi¢ 5—7 min, az ptyn odparuje. Od czasu
do czasu porusza¢ patelnia, ale nie mieszac potrawy.

5. Kalmary pokroi¢ w krazki, matze wyszorowac szczoteczky. Z krewetek
usunac¢ jelito. Groszek osaczy¢ z zalewy. Cytryny pokroi¢ na czastki

6. Do ryzu doda¢ kalmary i malze, gotowac jeszcze 10 minut. Usungé malze,
ktore si¢ nie otworzyly (to znak, ze byly niezbyt §wieze 1 nie mozna ich jes¢).
Wiozy¢ krewetki lub langustynki 1 paluszki krabowe. Smazy¢ jeszcze
ok. 10 minut

7. Na 5 minut przed koncem gotowania doda¢ ciecierzyce lub groszek.

Przyprawi¢ solg i pieprzem. Podawac paelle z czastkami cytryny 1 winem:
najlepiej rézowym lub biatym.
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