Paella s morskymi plody

Ingfredience

krevety: 10 ks
slavky: 200 g
kalamary: 100 g
rajCata: 2 ks
ryze: 300 g

rybi nebo zeleninovy vyvar: 800 ml
olivovy olej
Safréan

sul

pepr

citron

petrzelka

STUPEN ZDRAVOSTI:
Méné dietni, ale chutné

Rajcata nakrojime na Spicce do kfize, spafime horkou vodou, oloupeme a nakrdjime. Kalamary
nakrajime na kolecka a na trose oleje orestujeme. Po...



Paella s morskymi plody - recept

Rajcata nakrojime na Spicce do krize, sparime horkou vodou, oloupeme a nakrédjime. Kalamary
nakrajime na kolecka a na trose oleje orestujeme. Po chvili priddme syrovou ryzi, kterou kratce
osmahneme. Kdyz ryze zesklovati, priddme rajcata a vyvar. Varime 20 az 30 minut, zpo¢atku na
prudkém, pozdéji na mirném ohni. Zhruba 10 minut pred koncem vareni do smési priddme Spetku
Safrénu.

Na rozpéleny olivovy olej ddme orestovat krevety z kazdé strany asi 3 minuty. Paella s morskymi
plody bude zajimavéjsi, kdyz nékteré krevety pred smazenim vyloupeme a jiné nechame v celku.
Opecené krevety uchovavame v teple.

Slavky uvarime ve vodé nebo ve vyvaru, dokud se neotevrou. Z ¢erstvych slavek varime pouze ty
zavrené, ty, které se po uvareni neoteviou, vyhodime. Uvarené slavky scedime a spolecné
s opecenymi krevetami je polozime na hotovou paellu.

Paellu s morskymi plody mtzeme dochutit trochou citronové $tavy a nasekanou petrzelkou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



