-

- program dla majsferkowiczéw

Ta paella jest hitem kazdego grilla i mozna ja
wspaniale przygotowac dzien przed impreza.
Gdy goscie juz przyjda i wegiel sie rozpali,
wtoz gotowa mieszanke warzywno-miesng z
ryzem i podwojng porcja bulionu warzywnego
na patelnie do paelli. Wielkos¢ porcji mozesz
zmieni¢ wedtug wiasnego uznania i odpowied-
nio dostosowac ilosci sktadnikow. Upewnij sie,
ze masz wystarczajaco duzg patelnie do paelli.
Dla 8 osob odpowiednia jest patelnia o sredni-
cy 55cm, a dla 10 osdb o srednicy 60 cm.

Kliknij tutaj, aby zobaczy¢
instrukcje wideo budowy
kuchni letniej

PRZEPOS‘ NA PYS‘ZNQ PAELL§
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it works Bonus — Przepis na pyszna paelle

" SKLADNIKI Do pobawNIA SPRZET KUCHENNY

4 piersi z kurczaka oliwki patelnia do paelli (Srednica co najmniej 55 cm)
1 chorizo, ok. 400 g (hiszpanska kietbasa) sos aioli grill

2 26tte papryki bagietka folia aluminiowa

2 czerwone papryki ¢wiartki cytryny

4 cebule

3—4 zabki czosnku

2 cukinie

800 g pokrojonych pomidordw (z puszki)

2 duze szklanki ryzu do paelli (np. Bomba)

4 duze szklanki wody

rosot drobiowy (w proszku, w przeciwnym razie
zmniejsz odpowiednio powyzsza ilo$¢ wody)

przyprawy do paelli (gotowa mieszanka)

12—16 krewetek (o wielkosci ok. 3—6cm)

Czas przygotowania ok. 50 min ;i)
Dodatkowy czas gotowania ok. 45 min

W

PRZYGCOTOWANIE KROK PO KROKV

Pokroj w kostke piersi z kurczaka i chorizo.
Najpierw usmaz chorizo. Nastepnie na wytopionym ttuszczu podsmaz kurczaka pokrojonego w kostke.

Pokrdj warzywa w kostke i smaz, az beda smakowicie pachniec i nabiora koloru.
Dodaj pomidory i gotuj, az masa utrzyma swaj ksztatt w tyzce.

Dodaj upieczone mieso oraz chorizo i przetdz wszystko na patelnie do paelli.
Umyj ryz do paelli i wymieszaj na patelni.

Zagotuj 4 duze szklanki wody, dodaj ros6t drobiowy oraz przyprawe do paelli, doprowadz do wrzenia
i dodaj do masy na patelni. Dus na grillu przez okoto 30 minut. Od czasu do czasu mieszaj. W razie
potrzeby dodaj troche ptynu.

Wtoz krewetki na paelle, przykryj folig aluminiowa i gotuj przez kolejne 15 minut.
Temperatura nie powinna byc teraz zbyt wysoka.

Udekoruj éwiartkami cytryny i delektuj sie potrawa w mitym towarzystwie.
Do tego pasuja oliwki, aioli i Swieza bagietka. Smacznego!
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