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REPORTER W KUCHNI V¥

Maks Shvets - uczed Techniku

m Zywienia i Uslug Gastronomicznych w Trzcianje poleca:

- Paella z kurczakiem

Skiadniki:
40dkg ryzu Bomba ewentu-
alnie Arborio
3 udka kurczaka
25dkg boczku
%4 litra bulionu

| buszka pomidoréw pelati

' 20dkg ugotowanych krewe-
tek
20dkg muli z puszki
2 cebule
2 zabki czosnku
2 papryki
% szklanki groszku
sOl, pieprz, szczypta szafra-
nu
100ml oliwy z
tloczenia
Przygotowanie: - :
Szafran moczymy w lyzce
wrzacej wody. Udka kurcza-
ka myjemy, osuszamy i
Smazymy na lyzce oliwy.
Odkladamy na talerz, a na
patelnie wrzucamy pokrojo-
ny boczek. Gdy sie wytopi,

pierwszego

1 OWO

dodajemy cebule i czosnek,
smazymy razem okolo 5mi-
nut. Wsypujemy ryz, sma-
zymy chwile ciagle miesza-

Jjac.  Nastepnie wlewamy

goracy bulion, zmiksowane
z zalewa pomidory oraz

camil morza

wszystkie przyprawy i do-
prowadzamy do wrzenia,
Na ryzu ukladamy udka
kurczaka i kawalki papryki.
Podgrzewamy okolo 20
minut. Wsypujemy groszek,
krewetki i mule. Przykrywa-
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my i wstawiamy na 5minut

do piekarnika Nnagrzanego .

do 200°C, Nastepnie wyla-
czamy piekarnik i pozosta-

wiamy w nim paelle na

10minut.
Smacznego!
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