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PAELYA (ISPANYA)

MALZEMELER

1 adet tavuk yaklasik 1200 gr

2 orta boy sogan

5 dis sarimsak

5 kirmizi olgun domates

1 kahve fincani zeytinyagi

1,5 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

300 gr yasmin pirinci

1 litre etsuyu yada 2 tablet etsuyu
2 cay kasigi safran

250 gr beyaz etli balik filetesu

1 kahve fincani donmus bezelye
15 adet ¢ekirdeksiz yesil zeytin

YAPILIS TARIFI

Tavugu kemikli olarak 8 pargaya ayiriniz. Yikayip kurulayiniz. Sogani, sarmisagi, kabugu soyulmus domatesleri
6 sar pargaya bolup hazirlayiniz.

Parcalara ayrilmis tavugu zeytinyaginda her tarafi pembe pembe olana kadar paelya tavasinda kizartiniz.
(Kenari yuksekge kapakli 24 cm ¢apinda bir tava) Tuzlayip biberleyiniz.

Ayni tavaya Sogani sarmisa@i ve pirinci de katarak kavurmaya devam ediniz. Soganlar 6lince 1 litre Et suyunu
ilave ediniz. Safranida koyunuz ve kapagdi kapal olarak hafif ateste pisiriniz.

15 dakika tutunuz.

Balig1 8-10 parcaya bdlintz. Balik parcalarini, ufak hale getirilen domatesleri, piringleri kirmadan hafifce
karigtirarak ilave ediniz.

Gok kisik ateste 15 dakika daha kapali kapak tutunuz. Cok az zeytinyaginda sosisleri iyice kizarttiktan sonra
pismis olan paelye tavasinin Uzerine yariya bdlinmUs zeytinlerle beraber yayiniz. Paelya pisirildigi tava ile
servise hazirdr.
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