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Ingrediente 5 Porții
 = Kot�nyi Produkte

400 g Orez pentru p�ell�

300 g Creveți

150 g Chorizo

12 Roșii cherry

2 Ardei c�pi� roșu

1 Ce�p�, m�re

2 C�ței de usturoi

1.3 l Ap�, c�lduț�

2 L�m�ii

100 ml Vin �lb

1 Crenguț� de p�trunjel

pro�sp�t

4 lingur� Ulei de m�sline

1 plic  Șofr�n pur

1 linguriț�  Boi� de �rdei �fum�t�

1 linguriț�  S�re de m�re iod�t�

1 linguriț�  Piper negru m�cin�t

P�ell� cu creveți și chorizo
30—40 Min.

Preg�tire

1 Sp�l� roșiile cherry și t�ie-le în p�tru. Sp�l� �rdeiul gr�s, sco�te co�d� și

s�mburii și t�ie-l în buc�ți de 2 pe 2 cm. Cur�ț� ce�p� și usturoiul de co�j� și

t�ie-le în cuburi mici.

2 To�rn� f�șiile de șofr�n în �p� c�lduț� și l�s�-le deop�rte. Cl�tește creveții

sub jet de �p� rece și usuc�-i t�mpon�nd.

3 Încinge ulei de m�sline într-o tig�ie m�re. Pr�jește creveții timp de 5 minute

p�n� c�p�t� �ce� culo�re specific� minun�t�. Asezone�z� cu s�re de m�re

și piper m�cin�t și sco�te-i din tig�ie.

4 Ad�ug� ce�p�, �rdeiul și orezul în o�l� și c�lește-le. Asezone�z� cu boi�

�fum�t� și �d�ug� ulei de m�sline dup� gust.

5 Ad�ug� roșiile și usturoiul și c�lește tot �mestecul. Folosește vin �lb pentru �

degl�s� o�l� și to�rn� �p� infuz�t� cu șofr�n. L�s� s� fi�rb� l� foc mic timp

de 20 minute, �mestec�nd din c�nd în c�nd, p�n� c�nd lichidul se ev�por�

complet.

6 Între timp, îndep�rte�z� piele� de pe chorizo, �d�ug� în p�ell� și g�tește.

7 Ad�ug� creveți în p�ell� cu 5 minute în�inte de fin�lul dur�tei de g�tire și

l�s� l� infuz�t pe foc mic.

8 Între timp, sto�rce o l�m�ie și feli�z-o pe � dou�. To�c� m�re p�trunjelul

pro�sp�t.

9 Amestec� sucul de l�m�ie în p�ell� prep�r�t� și �sezone�z� dup� gust cu

s�re de m�re și piper m�cin�t. Servește p�ell� pe f�rfurii, decore�z� cu

p�trunjel și felii de l�m�ie și s�vure�z�.


