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Paella (rizoto s morskymi plody)

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Seznam prisad
300¢g morské plody

(chlazené ci
mrazené)

200 g oloupané krevety
(chlazené ¢i
mrazené)

asi 4 1zice olivovy olej

1 ks cibule

400 g ryze (nejlépe
arborio)

2 ks rajce

4 Cesnek

strouzek

11 masovy vyvar (muze
byt i z kostky)

1 1zice koreni Paella
(obsahuje kurkumu,
mletou ¢ervenou
papriku, pepr,
petrzel a zpravidla i
Safran)
stl

1 ks Stava z citronu

Cerstva zelena
petrzelka (na
ozdobu)

Postup pripravy

Mame-li mrazené moiské plody a loupané krevety, nechdme je nejprve povolit a rozmrazenou vodu z nich
poté slijeme. V hluboké panvi si mezitim rozehrejeme olivovy olej, vhodime na néj najemno pokrajenou cibuli
a po chvili prisypeme ryzi. Asi 3 minuty michdme a opékame, na zavér prihodime i nakrajena rajcata s
nasekanym cesnekem. Zalijeme trochou vyvaru, priddme kotreni Paella, promichame a vyvar nechame
vsaknout. Poté vyvar prilévame po sbérackach, pricemz ryzi michdme a tekutinu nechavame vzdy vyvarit.



Takto pokracujeme asi 10 minut, poté priddme moiské plody s krevetami a varime do té doby, neZ bude ryze
uvarend na skus (zhruba dal$ich 10 minut) a morské plody s krevetami mékké (krevety zruzovi). Na zavér

podle chuti dosolime a pokapeme citronovou nebo limetkovou stavou. Ozdobime zelenou petrzelkou a ihned
podavame.

PozndamkKa: Paella je Spanélské jidlo z ryze, které pochdzi z Valencie. Ptivodné se jednalo o jedno z
nejchudsich jidel pro rybdre.



