PETITE GOURMETS

iISPANYOL

Deniz Mahsullu Paella

Otantik ispanyol deniz mahsulleri paellasi - safran, karides, midye, istiridye ve chorizo ile. 1 saatte hazir kolay ev

yapimi tarif. Ozel ekipman gerekmiyor!

30 min 35 min 1h 5min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 bardak hindi suyu

* 1 gay kasigi safran

* 3 yemek kasigi zeytinyagdi
* 1 cay kasigi tuz

* 1 sogan

* 1 dolmalik biber

* 3 dis sarimsak

* 6 ons sosis

* 3 bardak piring

* 14 ons domates

* 1 bardak yesil fasulye
* 1 libre karides

* 1 libre midye

* 1 libre deniz taragi

* 1 bardak maydanoz

Yapilisi

Q Safranli et suyunu hazirlayin
Orta boy bir tencerede 4 su bardagi et suyunu, 1 cay kasidi safran tellerini ve 1 cay kasigi tuzu karistirin.
Orta-yuksek ateste kaynatin, sonra atesten alin ve sivi altin sarisi olana kadar 15 dakika demlendirin. Tadina

bakin ve gerekirse tuzu ayarlayin. Sicak tutun.



Izgaray! hazirlayin
Gazli 1zgaray! orta-yUksek isiya (400-450°F/200-230°C) 6n isitin veya kémdurler gri kil ile kaplanana ve elinizi

1zgaranin 5 in¢ Uzerinde sadece 3-4 saniye tutabilene kadar mangal 1zgarasini hazirlayin.

Temel sebzeleri soteleyin

30-35cm paella tavasi veya blyUk dokim demir tavada 1zgara Uzerinde orta ateste 3 yemek kasigi
zeytinyadini isitin. 1 adet dogranmis sogan ve 1 adet dogranmis kirmizi dolma biber ekleyin, sodan
seffaflasana ve biberler yumusayana kadar 5-7 dakika pisirin. 3 dis dovulmus sarimsak ekleyin ve koku

gelene kadar 30 saniye pisirin.

Tavaya 6 oz (170g) dogranmis chorizo ekleyin ve chorizo yaglarini salip hafifce kahverengi olana kadar ara

sira karistirarak 2-3 dakika pisirin.

Pirinci kavurun
Tavaya 3 su bardagi bomba veya kisa taneli pirin¢ ekleyin ve her tane yagla kaplanana ve hafifce kavrulana

kadar 3-4 dakika surekli karistirin. Pirin¢ parlak gérinmeli ama kahverengi olmamali.

Sivi ve domatesleri ekleyin
Ik safranl et suyunu ve 14 oz (400g) ezilmis domatesleri tavaya doklp esit dagilmasi icin bir kez karistirin. 1

su bardagi donmus bezelye ekleyin ve tadina gore tuzlayin. Bu noktadan sonra bir daha karistirmayin.

Pirinc¢ tabanini pisirin
Izgara kapagini kapatin ve paellayi karistirmadan 12-15 dakika kaynatin, sivinin cogu emilinceye ve piring
neredeyse yumusayincaya kadar. Piring pismeden tava kuru goértinlrse, asla ortaya degil kenarlardan sicak su

ekleyin.

Deniz mahsullerini ekleyin
1 1b (4509) karides, 1 Ib (450g) midye (menteseli tarafi yukari) ve 1 Ib (450q) istirideyi karistirmadan pilavin
icine yerlestirin. Tavayi folyo ile 6rtlin, 1zgara kapagini kapatin ve karides pembe ve pisene ve tim kabuklu

deniz mahsulleri agilana kadar 6-8 dakika pisirin.

Socarrat olusturun
Folyoyu cikarin ve tavanin altindan gelen nazik citirdama seslerini dinleyin. Spatulayla kontrol ettiginizde hos

kavrulmus aroma duyuncaya ve alt kisimda altin kabuk olusana kadar 2-3 dakika daha kapakl pisirin.

Paellayi izgaradan alin ve Gzerine 1 su bardagi dogranmis taze maydanoz serpin. Yaninda limon dilimleri ile

dogrudan tavadan servis etmeden once 5 dakika dinlendirin.

ipuclari



Catlamis kabuklari olan veya pisirdikten sonra sikica kapali kalan midye veya istirideleri atin - bunlar taze

olmadiklarinin veya dizguin pismediklerinin isaretleridir.

Esit 1st dagihimi igin sahip oldugunuz en buytk, en kalin tabanh tavayi kullanin. Paella tavaniz yoksa dokim

demir veya agir paslanmaz celik en iyisidir.

Et suyunu ekleyip kaynamaya basladiktan sonra pirinci asla karistirmayin. Bu, altinda imza socarrat

kabugunun olusmasini saglar.

Kabuklu deniz mahsullerini menteseli taraflar yukari bakacak sekilde yerlestirin ki dizgun acilsinlar ve

piserken sularini pilavin icine biraksinlar.

ispanyol chorizo bulamiyorsaniz, baska bir salamura sosis kullanip o kendine 6zgli dumanli lezzet icin bir cay

kasigi titstlenmis toz biber ekleyin.

En otantik lezzet icin deniz mahsulleri veya balik suyu kullanin, tavuk suyu da iyi calisir. Et suyu tuz seviyesi

degistigi icin tuzu buna goére ayarlayin.

Sivi eklemeden 6nce pirinci yagda 4-5 dakika kavurun - bu her tanenin dokusunu korumasina yardimci olur

ve bulamaclasmayi onler.

Lezzetlerin kaynasmasi ve socarrat'in diizgln oturmasi icin bitmis paellay! servis etmeden 6nce 5 dakika

dinlendirin.

petitegourmets.com



