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PAELLA

1 kg'lik balik (beyaz etli haslanip, kil¢idi ayriimig)

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 kg'lik bir tavuk (8 pargaya bdlinmus)

100 gr sucuk (dilimlenmis)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmig)

1 biytk kirmizi dolmalik biber (beyaz kisimlari ve ¢ekirdekleri ayiklanip, dogranmig)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi kirmizibiber

350 gr (2 su bardag) pilavlik piring (yikanip, 30 dakika ilik suda birakildiktan sonra siztlmas)
2+1/2 su bardagdi su

1 limonun suyu

kahve kagiginin ucuyla safran (20 dakika 1/2 su bardag ilik suda birakilmig) (istenirse)
250 gr i¢ bezelye

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

Haslanmis balik etini ayiklayip 2,5 cm'lik pargalar halinde keserek bir kenara birakiniz.

Zeytinyadi blyuk bir tencerede kizdirip, tavuk pargalarini ve sucuk dilimlerini koyunuz. Ara-sira déndirerek
10-15 dakika, tavuklarin her yani pembelesene kadar kizartiniz.

Delikli bir kepgeyle tavuk ve sucuklari ¢gikarip bir kenarda saklayiniz.

Sogan ve sarmisag! tencereye koyup 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Domates, kirmizi
dolmalik biber, tuz, karabiber ve kirmizibiberi katip, ara-sira karistirarak 10-12 dakika, karisim koyulasana
kadar pisiriniz.

Pirinci ekleyip, tencereyi sallayarak 3 dakika kavurunuz. Su, limon suyu ve safranl suyu (istenirse) ekleyip
kaynatiniz. Atesi kisip, bezelyeyi katiniz. Tavuk ve sucuklari yeniden tencereye ekleyip, arasira karigtirarak 15
dakika pisiriniz. Bir kenara ayirdiginiz balik etlerini katip 5 dakika daha, tavuk iyice pisip suyunu tamamen
cekene kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, Ustiine maydanoz serperek yemeginizi servis ediniz.
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