Ingrediencie 5 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte
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Ryza na paellu

Krevety

Chorizo

Cherry paradajky
Cervena &picaté paprika
Cibula, vel’ka

Straéiky cesnaku

Voda, vlaznéa

Citrény

Biele vino

Zvazok Cerstvého
petrzlenu

Olivovy olej
¢ Safran pravy
¢ Paprika Gdena

@ Morska sol’ jedla
jédovana

¢ Cierne korenie mleté

(KOTANYI

1881

Paella s krevetami a chorizom
@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Umyte cherry paradajky a nakrajajte ich na stvrtiny. Umyte papriku,
odstrante stopku a jadro a nakrajajte na kisky 2 x 2 cm. Cibulu a cesnak
oSupte a nakréjajte nadrobno.

2 Vlozte blizny $afranu do vlaznej vody a odlozte nabok. Oplachnite krevety
teclcou studenou vodou a osuste.

3 Na velkej panvici zohrejte olej. Opekajte krevety 5 minat, kgm neziskaju
krasnu farbu. Ochutte morskou sol'ou a mletgm korenim a vyberte z

panvice.

L4 Pridajte cibul'u, korenie a ryzu na panvicu a poduste ich. Ochutte idenou
paprikou a olivovgm olejom.

5 Pridajte paradajky a cesnak a spolu poduste. Pomocou vina deglazujte
panvicu a zalejte vodou s vylihovanim Safranom. Za ob&asného miesania 20
minut povarte, kgm sa tekutina neodpari.

6 Medzitgm vyberte chorizo z ¢reva, pridajte k paelle a povarte.

7 5 min0t pred koncom varenia pridajte do paelly krevety a nechajte na
miernom ohni povarit.

8 Medzitgm vytlacte $tavu z jedného citréna a druh( nakréjajte. Nahrubo

nasekajte Cerstvud petrzlenovi viat.

9 ZamieSajte citronovu stavu do uvarenej paelly a dochutte morskou solou a
mletgm korenim. Naservirujte paellu na taniere, ozdobte petrzlenovou
viatou a platkami citrona a podavajte.



