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Ингредиенты 5 Порции
 = Kot�nyi Produkte

400 г Рис для п�эльи

300 г Креветки

150 г Чоризо

12 Помидоры черри

2 Кр�сный остроконечный

перец

1 Большой лук

2 Зубчики чеснок�

1.3 л Вод�, тепл�я

2 Лимоны

100 мл Белое вино

1 Пучок свежей петрушки

4 ст. л. Оливковое м�сло

1 уп.  Ш�фр�н н�тур�льный

1 ч. л.  Кр�сный перец

п�прик� копчен�я

молот�я

1 ч. л.  Соль морск�я

1 ч. л.  Перец черный

молотый

П�элья с креветк�ми и чоризо

30—40 Мин.

Способ приготовления

1 Вымойте помидоры черри и н�режьте их н� четвертинки. Промойте

болг�рский перец, уд�лите стебель и сердцевину и н�режьте кубик�ми

с ребром 2 см. Очистите и мелко н�режьте кубик�ми лук и чеснок.

2 Поместите ш�фр�н в теплую воду и отст�вьте в сторону. Промойте

креветки под холодной проточной водой и промокните н�сухо.

3 Р�зогрейте оливковое м�сло в большой сковороде. Обж�рив�йте

креветки в течение 5 минут, пок� они не подрумянятся. Припр�вьте

морской солью и молотым перцем и выложите из сковороды.

4 Потушите в сковороде лук, перец и рис. Припр�вьте копченой п�прикой

и доб�вьте по вкусу оливковое м�сло.

5 Доб�вьте помидоры и чеснок и потушите их. Используйте белое вино для

дегл�сиров�ния и н�лейте ш�фр�новую воду. Тушите н� медленном огне

в течение 20 минут, периодически помешив�я, пок� жидкость не

выкипит.

6 Снимите кожицу с чоризо, доб�вьте в п�элью и продолж�йте готовить.

7 З� 5 минут до готовности доб�вьте креветки в п�элью и тушите ее н�

медленном огне.

8 Выжмите один лимон и н�режьте ломтик�ми второй. Крупно н�режьте

свежую петрушку.

9 Доб�вьте в п�элью лимонный сок и припр�вьте по вкусу морской солью и

молотым перцем. Под�в�йте н� т�релк�х, укр�сив петрушкой и

ломтик�ми лимон�.


