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Paella rizs

Garnéla

Chorizo
Koktélparadicsom
Képiapaprika

Nagy véréshagyma
Gerezd fokhagyma
Langyos viz

Citrom

Fehérbor

Csokor friss petrezselyem
Olivaolaj

¢ Safrany, valodi
¢ Paprika, flistolt

¢ Tengeri s, durva
szem(

¢ Feketebors, 6rélt

(KOTANYI
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Paella garnélaval és chorizéval
@ 30—40Perc @ @

Elkészités

1 Mossuk meg és vagjuk negyedekbe a koktélparadicsomot. Mossuk meg a
kaliforniai paprikéat, tavolitsuk el a maghazat, és vagjuk 2x2 cm-es kockakra.
Hamozzuk meg és apritsuk fel a véréshagymat és a fokhagymat.

2 Aztassuk a safranyszélakat langyos vizbe, és tegylik félre. Oblitsiik 4t a
garnélat hideg viz alatt, majd itassuk le réla a nedvességet egy
papirtoriével.

3 Hevitslik fel az olivaolajat egy nagy serpenyében. Piritsuk a garnélat 5
percig, amig szép rozsaszin( lesz. |zesitslik tengeri sval és 6rolt borssal, és
szedjlk ki a serpenyébdl.

L4 Tegylk a serpenydbe a véréshagymat, a paprikat és a rizst, és piritsuk
Ossze. Flszerezzlk fustolt paprikaval és adjunk hozza izlés szerint
olivaolajat.

5 Adjuk hozzéa a paradicsomot és a fokhagymat, és révid ideig piritsuk egyutt
a tobbi hozzavalbval. Fehérborral lazitsuk fel a serpenyére tapadt szaftot,
majd ontslik fel az egészet a safranyos vizzel. [dénként megkeverve fézzlik
kis ld&ngon 20 percig, amig a rizs magéba szivja a folyadékot.
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6 Koézben hizzuk le a chorizo bérét, és ezt is adjuk a paelldhoz.

7 A f6zésiid6 utolsd 5 percében adjuk hozza a garnélat, és alacsony langon
melegitstik 6ssze a paellaval.

8 Kozben facsarjuk ki az egyik citrom levét, a masikat pedig szeleteljiik fel.
Apritsuk fel a friss petrezselymet.

9 Keverjuk hozzéa a kész paelldhoz a citromlevet, és szérjuk meg izlés szerint
tengeri séval és 6rolt borssal. Szedjiik a paellat tdnyérokra, és diszitsiik az
apritott petrezselyemmel és a citromszeletekkel.



