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1881

Paella s domaéim kobasicama
@ 4o—-45Min Q@@ D

Priprema

1 Luk irajéicu nasjeckajte na kockice, a ceSnjak sitno nasjeckajte. Kobasice
nasjeckajte na kolutice.

2 Zagrijte tavu za paellu i dodaijte ulje. Ubacite luk i przite ga 3 minute uz

Sastojci 4 Porcije povremeno mije$anje. Dodajte &ednjak i przite jo§ 1 minutu. Dodajte

¢ = Kotényi Produkte mljevenu papriku, pers$in, sol i papar te przite 1 minutu uz mijesanje.

30ml Maslinovog ulja 3 Ubacite kobasice i przite dok ne dobiju zlatno smedu boju, oko 5 minuta. U

0.5 kom Glavice luka tavu dodajte rizu i kratko je tostirajte. Zagrijte temeljac ili vodu te dodajte
Safran i promijesajte.

1 Zlica ¢ Persin usitnjeni P : )

1 hiica ¢ Paprika slatka 4 U tavu dodajte rajcicu, grasak i temeljac sa Safranom te promijesajte.

. Poravnajte rizu i kuhajte na srednje jakoj vatri 6 minuta. Na povrsinu

1 vredica ¢ Safran [ T . . .
poslazite Skoljke ili morske plodove, smanjite vatru toliko da paella cijelo

400 g Domaéih kobasica vrijeme lagano kuha i kuhajte jo$ 10 minuta.

225 g Rize, kratkog zrna 5 Maknite paellu s vatre i ostavite 3 minute. Posluzite uz sjeckani persin i kriske

200 g Rajgice (moZete koristiti i limuna.

konzerviranu)

150 g Graska, svjezeg ili
zamrznutog

750 ml Vode ili pile¢eg temeljca

200 g Skoljka ili morskih

plodova, po Zelji

Sol i papar, po ukusu




