(odc.11) paella

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.11)

trudnosé: trudne

Skladniki

maty kurczak podzielony na porcje

maka do posypania migsa

sol 1 §wiezo zmielony, czarny pieprz

oliwa z pierwszego ttoczenia

1 kietbaska chorizo, pokrojona w uko$ne plasterki
6 plasterkow wedzonego boczku pancetta

1 drobno posiekana cebula

4 zabki czosnku, drobno posiekane

2-3 szczypty szafranu ¥ namoczonego w goracym wywarze z kurczaka
1 czubata tyzka wedzonej papryki

500g ryzu do paelli

ok. 1 litra wywaru z kurczaka

peczek natki pietruszki

gars$¢ Swiezego, zielonego groszku

500g omotkow

8-10 duzych, oczyszczonych krewetek

2 kalmary, oczyszczone, nacig¢te w kratke i pokrojone

1 cytryna

Przygotowanie

Podzieli¢ kurczaka na kawalki. Udka, podudzia i skrzydetka obtoczy¢ w mace z sola 1
pieprzem. Na patelni rozgrza¢ oliwe 1 smazy¢ kawatki kurczaka, az beda zlociste. Wrzuci¢ na
blachg 1 wstawia¢ do piekarnika rozgrzanego do 250°C, az migso bgdzie odchodzito od kosci.
Na patelni pozostawi¢ sos ze smazenia. Piersi kurczaka pokroi¢ na trzy czesci. Dosmaczy¢
sola 1 pieprzem. Nie wymagaja tak dlugiego pieczenia, wigc mozna je wrzuci¢ na patelnig,
zeby si¢ usmazyty. Kietbaske chorizo pokroi¢ na trzycentymetrowe, ukos$ne plasterki i
dorzuci¢ do piersi kurczaka. Doda¢ boczek i podsmazy¢. Drobno posieka¢ cebulg, dorzucic i
zmniejszy¢ ogien, zeby jej nie spali¢. Doda¢ posiekany czosnek. Szafran namoczy¢ w
wywarze z kurczaka. Do potrawy dosypa¢ wedzona papryke. Dosypacé ryz. Dola¢ szafran z
wywarem. Powigkszy¢ ogien i gotowac przez 15 minut. Nalezy pilnowac, zeby paella nie
przywarta. Mieszac¢ i dolewa¢ wywar. Doda¢ pot pgczka natki: todyzki drobno posiekaé, liscie
moga by¢ pokrojone na wigksze kawatki. Zamieszaé¢. Kalmary oczys$ci¢ 1 nacia¢ tuby po
zewngtrznej stronie na krzyz, zeby podczas gotowania si¢ otworzyly. Pokroi¢ na mate
kawatki 1 posieka¢ odnozki.

Przygotowacé krewetki:

Oczysci¢ 1 wyjac ze skorupek. Omotki umy¢, otwarte sztuki wyrzuci¢. Do paelii doda¢
groszek. Dorzuci¢ oczyszczone omotki, krewetki 1 kalmary. Dokladnie wymieszaé, aby
wszystkie sktadniki zostaty pokryte przyprawami. Owocom morza wystarczy 5 minut, zeby
si¢ ugotowatly, a aromaty si¢ przenikngly. Patelni¢ przykry¢ aluminiowa folia spozywcza,
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zeby para nie uciekata i calo$¢ szybciej doszta. Patelnia nalezy potrzasa¢ co kilka chwil. Gdy
migso kurczaka si¢ upiekto, doda¢ na patelnig, podsypac garscia posiekanej natki pietruszki.
Pokroi¢ cytryng na ésemki, utozy¢ wokot patelni i podawac.
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