Normatyw surowcowy:

1 litr bulionu drobiowego lub warzywnego

szczypta szafranu (kilkanascie nitek, ok. 0,2 g)

100 g kietbaski chorizo

400 g filetow z kurczaka

2 zabki czosnku

1 tyzka oliwy

1 czerwona papryka

1 $wieza kukurydza (lub mata puszka ok. 170g, odsagczona)
1 duzy pomidor

1/2 szklanki biatego wina

4 tyzki sosu pomidorowego (passaty) lub 1 tyzka koncentratu pomidorowego
1/2 tyzeczki mielonej papryki stodkiej (lub wedzone;j)

1/3 tyzeczki mielonej papryki ostrej (lub pieprzu cayenne)
1/2 tyzeczki mielonej kurkumy

300 g ryzu do paelli lub ryzu arborio

o

Zrodto:http://www.recetapaella.net/paella-de-pollo.html



Sposéb przygotowania:

Bulion zagotowac razem z szafranem. Chorizo pokroi¢ w 0,8 cm kostke. Filety
oczysci¢ z kostek 1 widkien, pokroi¢ w 1,5 cm kostke. Papryke pokroi¢ w 1,5 cm
kostke, ziarna kukurydzy odcig¢ od kolby. Czosnek zetrze¢ na drobnej tarce. Pomidora
sparzy¢, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w kostke (odrzuci¢ nadmiar soku i nasiona z komor).
Rozgrzac¢ 2 tyzki oliwy na duzej patelni o srednicy min. 26 cm. Dodac chorizo i chwile
je obsmazy¢ az wytopi si¢ thuszcz. Doda¢ kurczaka i1 obsmazy¢ go doktadnie z kazde;j
strony (okoto 3 minuty). W potowie obsmazania doda¢ czosnek.

Dodac¢ tyzke oliwy, papryke 1 kukurydze i podsmazy¢ ok. 2 minuty. Doda¢ pomidora i
smazy¢ dalej przez okoto 3 minuty, co chwil¢ mieszajac.

Wila¢ wino, wymieszac 1 gotowac przez okoto 4 minuty na wigkszym ogniu az wino
odparuje. Dodac¢ sos pomidorowy i przyprawy (papryke i kurkume), wymieszac. Po
chwili wsypac ryz 1 podsmazy¢ przez kolejne 2 minuty.

Wila¢ przecedzony goracy bulion, wymiesza¢ 1 zagotowac. Gotowac¢ bez mieszania
przez 12 minut, nast¢gpnie zmniejszy¢ ogien do minimum, przykry¢ szczelnie patelni¢
folig aluminiowg i1 gotowac kolejne 6 minut (przykryta paelle mozna tez na ten czas
wlozy¢ do rozgrzanego do 180 st. C piekarnika). Odstawi¢ z ognia i trzymac¢ pod
przykryciem jeszcze przez 2 minuty.

Zdja¢ folig, mozna polac oliwa z natka pietruszki 1 czosnkiem
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