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DENIZ MAHSULLU PAELLA

2 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi bezelye
400 gram pismis kalamar
400 gram ayiklanmig pismis beyaz etli balik
5 dis sarimsak

1 kahve fincani zeytinyag!
1 tutam safran

4 su bardag tavuk suyu
Limon dilimleri

Maydanoz

Karabiber

Tuz

Yemeklik dogranmis sogan ve sarimsaklari zeytinyaginda kavurun.

Pirinci ve safrani ekleyip birka¢ dakika daha kavurduktan sonra tavuk suyunu ve tuzu ekleyin.
Pirincler suyu tamamen ¢cekmeden pilavi ocaktan alip firin kabina aktarin.

Bu esnada firni 220 derecede isitin.

Deniz mahsullerini pilavin Uzerine yerlestirin.

En Uste bezelyeleri serpip tzerini bir kapak ya da folyoyla kapatin.

Firna verip 45 dakika kadar pisirdiginiz paella’y 10 dakika da folyosuz pigirin.

Limon dilimleri ve maydanoz yapraklariyla stslediginiz deniz mahsulll paella’yi sicak servis edin.
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