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DENIZ MAHSULLU PAELLA

1/4 bardak zeytinyagi

2 sogan

5 dis sarimsak

2 bardak kisa taneli beyaz piring
1/2 tath kasig safran

4 bardak sicak tavuk suyu

300 gram beyaz etli ayiklanmig balik
300 gram kalamar

300 gram ahtapot (pismis)
Limon dilimleri

Tuz

Karabiber

Finni 220 derecede 1sitin. Orta hararetli atesteki genig bir tencerenin igine zeytinyagini dokin, ince dogranmis
sogan ve sarimsaklar tencereye atin. Esmerlesmeye baslayana kadar karistirarak, 10 dakika pigirin. Pirin¢ ve
safrani ekleyin, karistirarak piringler saydamlasana kadar kavurun.

Tavuk suyu ve tuzu ilave edin, kisik ateste tencerenin kapagini kapatarak piringler tavuk suyunun bir kismini
cekinceye kadar (piring hafif sulu kalmali) demlendirin. Tencereyi atesten alin.

Genis, sI1§ bir firin kabina pirinci bosaltin. Uzerine ayiklanmig baliklari, 1 santimetre genigliginde dilimlenmis
kalamarlari ve ahtapotu yerlestirin. Bezelyeyi serpigtirin.

Aliminyum folyoyla firin kabinin Gzerini kapatin. Paella'yi yaklasik 45 dakika, pigirin. Folyoyu tzerinden atip 10
dakika firinlayin. Limon dilimleriyle servis edin.
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