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PAELLA

2 adet orta boy kuru sogan

4 dis sarimsak

2 adet orta boy domates (etli ve sulu)

5 yemek kasigi zeytinyagi

300 gram beyaz etli balik

300 gram temizlenmis kalamar

3 adet baby ahtapot

1 su bardagi bezelye

1 gram safran (ya da aspir)

1,5 su bardagi baldo piring

3 su bardag sicak sebze suyu (ya da tavuk suyu)
1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
1/4 demet maydanoz

Paella tarifi icin 6nce kuru soganlari ki¢Uk kipler halinde yemeklik dograyin. Ezdiginiz sarimsaklari incecik
kiyin. Kabugunu soydugunuz domatesleri kiigtk kipler halinde kesin.

Tdm deniz Urtnlerini dikkatli bir sekilde ayikladiktan sonra bol suda yikayin. Fazla sularini bir kagit haviu
yardimiyla alin. Sebze ya da tavuk suyunu kisik ateste tutun. Zeytinyaginin yarisini kalin ve genis tabanli bir
tavada kizdirin.

Kuru sogan ve sarimsaklari zeytinyaginda soteleyin. Baldo piringleri bol suda yikayip suyunu stzdirdikten
sonra tavaya alin. Kiip seklinde dogranmis domatesleri de katip aralarda karistirarak piringleri kavurun. Sicak
sebze suyunun yarisini ekleyip kisik ateste, tuz ve taze ¢ekilmis tane karabiber ilavesiyle kapagi kapali
tencerede pismeye birakin. Ayri bir tavada kalan zeytinyagini kizdirdiktan sonra tiim deniz UrUnlerini sirasiyla
katip kisa bir sure yUksek ateste soteleyin.

Pilav tenceresine aldiginiz deniz GrUnlerinin Gzerine bezelye taneleri ve kalan sebze suyunu ekleyin. Tim
malzemeyi kisik ateste suyunu ¢gekene kadar bir arada pisirin. Suyunu ¢ekip demini alan deniz mahsulli
paella&apos;yi servis tabagdina alip incecik kiyllmig maydanozla susledikten sonra sicak olarak servis yapin.
Paella hazrr.
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