Paella broilerista, kalasta ja ayriaisista

Noin 15 henkildlle tapasannoksina

Ainekset

« 5 lasillista pyOredjyvaista riisia

» 8-10 broilerin rintafileeta, paloiteltuina

* 400-500 g kokonaisia jattikatkarapuja paineen

« 1 pussi pakastettua kalmari-, simpukka- ja kalasekoitusta

« 2 keskikokoista sipulia - 4-5 valkosipulinkynttd - 2 punaista paprikaa
« 1 tolkki tomaattimurskaa - 2 rkl tomaattipyreeta

« 1 kourallinen kivettdmia vihreita oliiveja

* Noin 150 ml valkoviinia

* 1 kalaliemikuutio

« 1 tl mietoa paprikajauhetta - 1 tl paellan elintarvikevaria

* Noin 80-100 ml oliividljya - suolaa maun mukaan

* Vetta niin, etté siiviloitya lientd saadaan 12¥2 lasillista, sek& hieman varalle

Mittaa riisi ja liemi samalla lasilla: 2¥% lasillista lienta yhta riisilasillista kohti. Jos lasi on 200 ml, riisia
on tilavuudeltaan 1 litra ja lientd 2,5 litraa. M&arat ovat kurssia varten sovitut.




Valmistus

1. Valmista liemi

Kuori jattikatkaravut ja sailyta pyrstot kylmassa. Paista paat ja kuoret kattilassa osassa 6ljya. Painele
niitd, jotta maku irtoaa. Lisda valkoviini ja irrota kattilan pohjaan tarttuneet maut. Anna viinin kiehua
hieman kokoon. Lisaa vesi ja kalaliemikuutio. Keitéd 15—-20 minuuttia ja siivil6i. Mittaa liemi siivildinnin
jalkeen ja lisda vettd, kunnes lientd on 12% lasillista. Pida kuumana ja varaa hieman ylimaaraista
lienta.

2. Ruskista broileri

Leikkaa rintafileet pieniksi paloiksi. Kuumenna 6ljy paellapannussa ja ruskista broileri tarvittaessa
erissa. Siirrd palat pannun reunoille tai nosta hetkeksi sivuun kasvisten paistamisen ajaksi.

3. Valmista kasvispohja

Hienonna sipulit, valkosipuli ja paprikat. Paista, kunnes kasvikset pehmenevét. Lisdé tomaattimurska
ja tomaattipyree. Kypsennd, kunnes ylimaarainen neste on haihtunut. Lisdd mieto paprikajauhe ja
sekoita nopeasti, jotta se ei pala. Yhdista broileri kasvispohjaan.

4. Lisda kala- ja ayriaissekoitus

Sulata pakastesekoitus etukateen jadkaapissa ja valuta hyvin. Lisdé se kasvispohjaan ja paista hetki.
Jos seoksessa on helposti hajoavaa kalaa tai valmiiksi kypsennettyja ayriaisia, saasta ne
kypsennyksen loppupuolelle.

5. Lisaariisi
Lisaa 5 lasillista riisia ja paista 1-2 minuuttia. Kaada joukkoon 12% lasillista kuumaa lienta ja lisda

paellan elintarvikevari. Maista lientd ennen suolan lisdamista: liemikuutio ja oliivit siséltavat jo suolaa.
Levita riisi tasaisesti. Al4 enaa sekoita riisia taméan jalkeen.

6. Kypsenna

Kypsenna noin 8 minuuttia kovalla lammdlla ja 10—12 minuuttia keskilammolla tai miedolla lammolla.
Sovita aika kaytettyyn riisiin. Kun aikaa on jaljella 5-7 minuuttia, lisa jattikatkaravut ja oliivit seka
aiemmin sivuun jatetyt kalat tai ayridiset. Jos neste loppuu ennen riisin kypsymista, lisda hieman
kuumaa varalienta. Varmista, etta broileri ja jattikatkaravut ovat taysin kypsia.

7. Viimeistele ja anna vetaytya

Kun lienta on tuskin jaljella, voit nostaa lamp6a hetkeksi, jotta pohjaan muodostuu ohut rapea
riisikerros eli socarrat. Varo polttamasta pohjaa. Nosta pannu pois lammolta ja anna vetaytya 5
minuuttia. Tarjoa pienina tapasannoksina.




