Paella ,,mixta“

Priprava

Na olivovém oleji osmahneme slavky a
krevety cca 8 minut. Odlozime stranou na
pfipraveny talifek. Do oleje dame masa a o
chvilku pozdéji pfidame $afran, cibuli, Cesnek
a krouzky z kalamara (sépie) a nakrajené
prouzky z Cervené papriky. Osmahneme cca
4min. Pfiddme morské plody a restujeme
dal$i 4 minuty. Poté pfidame hrasek a ryzi,
osolime a opepfime a zalejeme vodou (na 1
hrnek ryZe 2 hrnky vody). AZ se odpafi ¢ast
vody tak, ze ryze vystupuje na povrch, paellu
ozdobime krevetami a slavkami. Dusime cca
10 - 15 minut. Poté zapékame v troubé na
220°C dalSich 10 — 15minut. Vratime na ohen
na cca 3 — 4 minuty a poté podavame s
rozpulenym citronem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 2

1027 kalorii , 6 g cukr( ,20 g tukt ,63 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/paella-mixta

Ingredience

e 2 hrsti celych krevet (velikost cca 30-40)
o 100 g kalamara (sépie) na krouzky
e 100 g mofrskych plodu

e 100 g kufeciho masa

e 100 g krali¢iho masa

e 6 slavek v polovicni schrance

e 150 g Cerstvé Cervené papriky

e 20 g zeleného hrasku

o 1 lzice jemné krajené cibule

e 1 lzi¢ka Cesneku

e 0,02 g Safranu

e Y2 lZice rybiho vyvaru

150 g ryze (arabika)

Kategorie

Halloween, Vyjime&ny den, Silvestr, Ceska,
Celoro¢né, Dribez a kralik, Maso, Ryby a dary
mofe, Zelenina, Néco extra, Labuznik,
Navstéva, Hlavni chod
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