Doradca
smaku

Paella z kurczakiem i owocami morza
VIOLCIA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

15 MIN 3-4

SKEADNIKI

piers z kurczaka

owoce morza

krewetki koktajlowe
papryka czerwona
pomidory

zabki czosnku
kukurydza konserwowa
papryczka chili

biate wino

Papryka stodka mielona Prymat

kurkuma

so6l do smaku

koncentrat pomidorowy

ryz do risotto
bulion drobiowy
Szafran nitki Prymat

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

300 g

250 g mieszanki
200 g

1 sztuka

2 Srednie sztuki
2 duze

1/2 puszki

1/2 sztuki

1/2 szklanki

1 tyzeczka

1/2 tyzeczki

1 tyzka

180-190 g

11

5 tyzek



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

Piers optukad, osuszy¢ i pokroi¢ w kostke. Papryke stodka oraz ostrg oczysci¢ z nasion
i pokroi¢ w drobng kostke. Pomidora sparzy¢, zdjgé skérke - réwniez pokroi¢ w drobna
kostke, a obrane zgbki czosnku w plasterki.

Bulion zagotowad z nitkami szafranu, przykry¢ pokrywka i odstawic (nie powinien
wystygnad).
Na patelnie wla¢ 2 - 3 tyzki oliwy, rozgrza¢ i podsmazy¢ na niej piers - lekko

zrumienic.

Gdy piers bedzie juz podsmazona dola¢ na patelnie reszte oliwy, dotozy¢ pokrojone
papryki, pomidory, czosnek oraz osgczong kukurydze. Catos¢ smazy¢ kilka minut co
jakis czas mieszajac.

Catos¢ podla¢ winem, oprészy¢ stodkg papryka, wymieszac - smazy¢ do czasu
odparowania wina.

Gdy wino odparuje dodac ryz, koncentrat pomidorowy, kurkume, doktadnie
wymieszac i smazy¢ okoto 4 minut.

Catosc¢ zala¢ cieptym bulionem, doprawi¢ do smaku sola wymieszac¢ i zagotowad.
Gotowac na Srednim ogniu przez okoto 10 minut ( czes¢ buliony odparuje).

Na koniec doda¢ owoce morza, wymieszaé, patelnie przykry¢ szczelnie folig
aluminiowa. Catos$¢ dusic jeszcze na bardzo matym ogniu okoto 8 minut.



