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DENIZ URUNLU PAELLA

https://www.lezzetsirri.com

10 kigilik:

1 fener baligi

500 gr. kalamar

500 gr. mirekkep balidi (stibya)
6-7 dis sarimsak

2 domates

1,5 kg. yuvarlak piring

400 gr. siviyag

10 adet kirmizi biber tursusu
limon

2 tath kasig safran

1 ¢orba kasigi toz kirmizi biber
tuz

ispanyollarin en inlii yemeklerinden olan Paella'nin yapimini burada sizlere balik ve deniz mahsulleri ile
veriyorum. Ama Paella'yi tavuk ve sebze ile de hazirlayabilirsiniz. Bunun igin de kusbagi tavuk eti ve istediginiz
sebzeleri iri iri dograyarak kullanabilirsiniz.

Fener baligini balik¢inizdan kafasi ile birlikte alin.

Baligi temizleyip filetolarini ¢ikarin. Kusbasindan biyik parcalara bolin. Baligin kafasini kemikleri ile birlikte
biiylk bir tencereye koyun. Ustline kullanacaginiz pirincin pisme élglisiine gdre hemen hemen 4 litre su koyun,
safrani ilave edin ve kaynamaya birakin.

Sarimsaklari temizleyin déviin ve bir kenara birakin. Domatesleri rendeleyin.

Paella yapmak igin mutfaginizdaki en biyik ve alti kalin bir tepsiyi kullanin. Tepsiyi atese koyun igine bol
miktarda yag koyup kizdirin. Yagda fener baliklarini atin ve sdyle bir gevirerek 2 dakika kavurup bir tabagda
¢ikarin. Ayni yaga kalamarlari atin ve 5 dakika kadar ¢evirin, kalamarlari ¢ikarmadan mirekkep balidi ve
slbyayi ekleyln bir 5 dakika daha birlikte ¢evirin ve bir tabagda alin.

Ayni yaga sarimsaklar atin ve kizartin. Béylece yaginiz tiim baliklarin ve sarimsagin kokusunu alir. Ustiine
domates rendesini atin, toz kirmizi biberi ilave edin ve birlikte gevirin. )

Domatesler biraz yumusayinca, i¢ine yikanmig pirinci atip 1-2 dakika kavurun. Uzerine fener baliginin kafasi ve
kemikleri ile kaynatarak hazirladiginiz safranli balik suyunu sicak sicak ilave edin.

Daha 6nce kavurdugunuz baliklari ve kalamari pirincin Uzerine biraz yayarak koyun ve sdyle bir karistirin. Sonra
da kirmizi biber turgularini Paella'nin Gzerine siralayin ve Ustind kapatmadan kisik ateste 20 dakika, piringler
pisinceye kadar kaynamaya birakin. 20 dakika sonra tzerini aliminyum bir kagitla kapatin ve 5 dakika daha,
¢ok kisik ateste dinlenmeye birakin. Limonlari dilimler halinde kesin, Paella'nin kenarlarina dizin.

Yaninda Portakal ve Hardal Soslu Salata ile sicak sicak servis yapin.

Not: Eger baligi balikciya temizletirseniz, kafasini ve kemigini almayi unutmayin.

ML® Paella icin tiklayin
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