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PAELLA VALENCIANA SIN CONEJO

Normatyw surowcowy (na 2 osoby):

* Ryz 180g

* Fasola 20g

* Groszek cukrowy 25¢g

* Kurczak 100g

* Wywar drobiowy 360ml
» Karczoch 15¢g

* Rozmaryn pot gatazki

* Sol do smaku

* Papryka stodka 1/10 tyzeczki
* Colorante 1/10 tyzeczki
* Oliwa 20g

* Passata pomidorowa 15g

Zrédto: Wiasne

Przygotowanie:

* Na sporej ilosci oliwy podsmazy¢ karczocha
* Po kilku minutach zdja¢ go z patelni i wrzuci¢ fasole, groszek oraz kurczaka
* (Sekretem pysznej paelli jest dtugie podsmazane sktadnikow)
* Do podsmazonego kurczaka z warzywami dodac¢ ryz i smazy¢ dalej
* Doda¢ passate pomidorowa i wymieszac
» Wszystko podsmazy¢ mieszajac, dodac sol, gatazke rozmarynu, papryke oraz colorante
(na tym etapie paella powinna zosta¢ przesolona poniewaz w dalszym procesie obrobki s6l wyparuje)
* Podsmazac¢ przez jakis czas i dola¢ wywar
* Wszystko doktadnie wymiesza¢ uwazajac by nic nie wyla¢ z patelni
* Doda¢ podsmazone wczesniej karczochy 1 gotowa¢ paelle na mocnym ogniu
(tutaj czas zalezy od wielkosci paelli na dwie osoby bedzie to okoto 10min)
a nastgpnie na matym ogniu przez 10-15min
* Po uptynigciu tego czasu nalezy wyja¢ gatazki rozmarynu i przykry¢ paelle np drugg patelnia by chwile
odpoczeta i ryz zmigkt ( bedzie to trwato od 5 do 10 minut)
* Gotowg paelle podawacé w na patelni w ktorej zostata przyrzadzona

Rada: jezeli paella si¢ za mocno przysmazy potozy¢ na goracej plycie plastry cytryny i na to patelnie z paella
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CALAMAR ANDALUZ

Normatyw surowcowy (dla 4 osob):

e 400g kalmarow
e 1 szklanka bufki tartej drobnej

e S0l
e Cytryna
Zrédto: https://www.directoalpaladar.com/recetas-de-
pescados-y-mariscos/receta-calamares-a-andaluza-
secreto-fritura-para-exterior-crujiente-interior-jugoso
Przygotowanie:

* Przeprowadzi¢ obrobke wstepng kalmarow

* Pokroi¢ na 3 czesci

* Obsypac¢ butka tarta,

* otrzepa¢ z nadmiaru butki

* Smazy¢ w nagrzanym oleju do zarumienienia
* Osaczy¢ na reczniku papierowym

* Podawac¢ posypane sola oraz z 1/4 cytryny

Magdalena Btawat, klasa 3M, technik Zywienia i ustug gastronomicznych, RESTAURNATE TASCA Y BRASA
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