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PAELLA VALANCIANA

1 bas sogan

2 dis sarimsak

50 gr. jambon

1 kii¢uk kirmizi biber

4 klcUk tavuk but

200 gr, dana but eti

2 yemek kasigi zeytinyagi
100 gr. uzun taneli piring
150 gr. herhangi bir kilgiksiz balik
50 gr. yesil fasulye

1 defne yaprag

200 ml tavuk suyu

1 kutu safran

Karabiber

3 domates

50 gr. bezelye

1 limon

Sogani ve sarimsag@i kiyin. Jambonu kip halinde kesin. Biberi seritleyin. Tavuk ve dana etlerini tuzlayin. Tavuk
butlari ve eti kizartip tavadan ¢ikartin.

Sogani, sarimsagi ve jambonu tavada bir miktar sote edin. Piring, balik, fasulyeyi, defne yapragi ve biber
parcalarini ilave edin.

Tavuk suyunu isitin, safran ve karabiber ile karigtirin. Siviyi piringlerin Ustiine dékin. Etleri Gzerine dizin,
tencerenin kapagini kapatin. Paellayl 10 dakika pisirin.

Domatesleri soyarak, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve dograyin. Domatesleri ve bezelyeleri pirincin tGstline dékin.
Tekrar 15 dakika pisirin. Limon ile garnitr yapin.
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