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Saffranspaella med skaldjur och kyckling

Ingredienser:

Receptet ar for port. [IF
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paprika, grillad och skalad

bldmusslor
grona artor, kokta

Ordet paella kommer ifran
latinets patella, en bricka som
romarna stallde gudarnas
offergavor pa.

Typ av ratt: Huvudratt
Tillagningstid: >50
Onskemal: Barn och familj

Huvudingrediens: Fagel, Skaldjur

Tillagning:

1. Borsta och koka musslorna
separat i saltat vatten under lock.
De ar fardigkokta nar skalen
6ppnar sig och se till att slanga de
slutna musslorna. Sila av och spara
buljongen.

2. Hacka och fras varsamt 6k,
vitlok, och spansk peppar i en
paellapanna, stekpanna eller wok.
Det ska inte ta farg. Lat kycklingen
frdsa med mot slutet. Lagg i
tomaterna efter ungeféar halva
tillagningstiden. Tillsatt vin och lat
det reducera (koka ner) nagot.

3. Halvera, karna ur och grilla
paprikan pa hog varme (ca 250
grader) med skalet uppat hogt i
ugnen. Den bor fa farg pa 10-15
minuter. Gnid in paprikan i olivolja
for att fa farg pa skalet.

4. Blanda i saffran i kyckling- och
gronsaks-blandningen, rér om val.
Blanda ner riset, och hall i
hoénsbuljong och buljongen fran
musselkoket ( ca 2-3 dl). Mangden
musselbuljong ska vara ungefar
halften sa stor som honsbuljongen.
Lat smaputtra i ca 20 minuter
under omrdérning.

5. Lagg i rakorna och de gréna
artorna nar det aterstar nagon
minut av koktiden. Smaka av med
salt, peppar, citronsaft

6. Dekorera med musslor och
grillad paprika. Eller ett lite lyxigare
alternativ ar att servera paellan
med havskraftor.

Receptetkommer fran Pello
Picabea, Spanska ambassaden
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