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TAVUKLU VE BALIKLI PAELLA

1/4 bardak zeytinyagi

1 bdtln tavuk, 8 parcaya ayriimis

2 adet ince kiyllmis sogan

5 dis sarimsak, dévilmus

2 su bardagi kisa taneli beyaz piring
1/2 tath kasigi safran, hafifce ezilmis
4 bardak sicak tavuk suy

1 cm kalinliginda dilimlenmig 8 kalamar
12 adet ancgliez

1 bardak dondurulmus bezelye
limon dilimleri

Tuz

Karabiber

Firni 220 oC'de isitiniz.

Tavuk pargalarini tuzlayip biberleyin

Orta hararetli atesteki genis bir tencerenin icinde zeytinyagdini isitiniz.

Tavuk pargalarini her taraflari esmerlesinceye kadar, kizartiniz.

Tavuklari tencereden aliniz.

Sogan ve sarimsaklari tencereye atiniz.

Esmerlesmeye baslayana kadar karistirarak, yaklasik 10 dakika pisiriniz.

Piring ve safrani ekleyin, karistirarak piringler saydamlasana kadar pisiriniz.
Tavuk suyu ve tuz ilave edin, kisik ateste tencerenin kapagini kapatarak piringler tavuk suyunun bir kismini
cekinceye kadar ( piring hafif sulu kalmal) demlendiriniz.

Tencereyi atesten aliniz.

Genig, si§ bir finn kabina pirinci bogaltiniz.

Uzerine tavuk, kalamar ve anglezi yerlestiriniz.

Bezelyeyi serpistiriniz.

Aliminyum folyoyla firin kabinin Gzerini kapatiniz.

Paellayi tavuklar yumusayip midyeler agilincaya kadar, yaklasik 45 dakika, pisirin.
Folyoyu Gizerinden atip 10 dakika firinlayin.

Limon dilimleriyle servis edin.

Not: ispanyol mutfaginda pilavlar "Paella” olarak isim degistirir. Paellalarda; bircok sebzeler, baharat ve otlar
kullanilsa da deniz Grtnlerinin ¢ok yogun kullanildigi hemen dikkati ceker. Paellalarda daha ¢ok kisa taneli
beyaz piring kullanilir.
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