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PAELLA VALENCIANA

Normatyw surowcowy:

e | tyzka oliwy z oliwek

e pol catego kurczaka, pokrojonego na
6 kawatkow

e pol krolika, oczyszczonego i
pokrojonego na kawatki

e | gléwka czosnku, oddzielone zabki,
obrane

e | $redni pomidor, drobno posiekany

e 1 ciecierzycy

e 250 opakowanie mrozonego
zielonego groszku

e pot opakowanie mrozonej fasolki

szparagowej
e 1 tyzeczka tagodniej papryki, Frédio: Wiasne
e 6 szklanek wody, lub wiecej w razie

potrzeby

e 50l do smaku
e 1 szczypta szafranu, lub do smaku
e 1 szczypta suszonego tymianku
e 1 szczypta suszonego rozmarynu
e 3 szklanki biatego ryzu krétko
ziarnistego
Przygotowanie:

Podgrzej patelni¢ do paelli na srednio-wysokim ogniu i posmaruj oliwg z oliwek.

Dodaj kurczaka, krolika i czosnek; gotuj i mieszaj, az tadnie zbragzowieja.

Przesun zrumienione migso na boki patelni i dodaj pomidory, fasolg, groszek i zielong fasolke.

Dopraw papryka i dobrze wymieszaj.

Napelnij patelni¢ do paelli prawie do pelna woda, odmierzajac wodg¢ podczas jej dodawania,

aby$ mogt pozniej okresli¢ ilos¢ ryzu, ktorg nalezy dodac.

e Doprowadz do wrzenia. Gotuj na wolnym ogniu przez okoto 1 godzing, aby uzyska¢ dobry bulion.

e Dopraw duzg iloscig soli, wystarczajaca ilo$cig szafranu, aby uzyskac¢ zo6lty kolor, tymiankiem 1
rozmarynem.

e Wymieszaj potowg ryzu z iloscig wody dodang do patelni.

e Przykryj, zmniejsz ogien do minimum i gotuj na wolnym ogniu, az caly ptyn zostanie wchtoniety,

okoto 20 minut.

Filip Kotodziejski klasa 2N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, RESTAURNATE TASCA Y BRASA
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