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>X Deniz Mahsullü Paella
Toplam 70 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 8/10

Valencia esintili bu paella, safranl1 pirinçle karides ve midyeyi geniş tavada buluşturur.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Paella pirinci

• 300 gr Karides

• 250 gr Midye içi

• 5 su bardağ1 Bal1k suyu

• 0.3 çay kaş1ğ1 Safran

• 1 adet K1rm1z1 biber

Yap1l1ş
1. Biber ve soğan1 ince doğray1p geniş paella tavas1na zeytinyağ1yla al1n.

2. Sebzeleri orta ateşte 5 dakika soteleyin, pirinç tabana eşit yay1ls1n diye.

3. Pirinç, safran ve s1cak bal1k suyunu ekleyip tavan1n yüzeyine yay1n.

4. Deniz ürünlerini üste dizip orta ateşte 18 dakika pişirin, pirinci kar1şt1rmay1n.

5. Tavay1 kapat1p paellay1 8 dakika dinlendirin, deniz ürünleri suyunu geri b1raks1n.

6. Tavan1n kenar1ndaki kuruyan pirinci merkeze taş1madan servis kaş1ğ1yla porsiyonlay1n.

7. Limon dilimlerini tabağa ekleyin, deniz ürünlerinin kokusu ağ1rlaşmas1n.

PÜF  NOKTASI

Pirinç eklendikten sonra kar1şt1rmay1n; tavada k1zaran taban paellan1n karakteridir.

SERVIS  ÖNERISI

Limon dilimleriyle sofraya getirin.

Alerjenler

Deniz ürünleri
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