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CAY KASIGININ UCU ILE SAFRAN (0,5 GR)

1 adet kiguk pargalara boélinmus orta boy Patlican
6 yemek kasigi Zeytinyagi

1 adet blyikce Kuru Sodan

3 dis sarimsak

1 adet ortaboy Sari Dolmalik Biber

1 adet ortaboy Kirmizi Dolmalik Biber
Yarim Kg Bezelye

1,5 Gay fincani Piring

3,5 Gay fincani Sebze ya da Tavuk Suyu
Yarim Kg Domates

200 gr Mantar

2 cay kasig1 Kirmizi Toz Biber

1 cay kasigi Tuz

Karabiber

Safrani 3 yemek kasigi sicak su iginde eritin. Patlicanlari (aciligi varsa gitsin diye) tuzlu suya atip 30 dakika
bekletin. Sonra sudan ¢ikarip stiziin, suyunu sikin.

Derince bir tavada zeytinyadi kizdirin, icine kiicik ki¢ik kesilmig, sarimsak, sogan, ince ince dogranmis
biberler ve slzilmuUs patlicani ayni anda atip 5 dakika kadar gevirin. Kirmizi Toz Biberi ekleyip karstirin.

Bu karigima pirinci katin. Daha sonra kiiguk kiiclk dogranmis domates, safran, karabiber ve sebze suyunu ilave
edin (isterseniz tavuk suyu olabilir). Kaynamaya birakin. 15 dakika kadar hafif ateste kaynatirken arada
karnstinn. kiigik kiglk dogranmis mantar ve Bezelyeleri ilave edin. Arada karistirarak, suyu azalana kadar
kaynatmaya devam edin. Mantar ve Bezelyeler pisince atesten alin.

Bu yemegi, hem vejetaryen hem de et severler rahatlikla kullanabilir. Vejetaryenler igin, yanina yapilacak bir
yesil salata ile, et severler icin 1zgara et, ya da tavuk yaninda sunulabilir.

Not: Igine katilan safran ayri bir tad vermekle birlikte dikkatli kullaniimasi gereken bir maddedir. Fazlasinin
zararli oldugu bilinir. Paella, Ortagagdan kalma bir Ispanyol yemegidir. Igine ¢esitli sebze ve etlerin ayni anda
konuldugu, safranl yani sari renkli bir pilav ¢esidi seklinde 6zetleyebilecegimiz Paella&apos;nin dogusu
hakkinda hikaye g6yledir. Fakir ve yiyecek bulma sorunu olan halk, zenginlerin satolarinin ¢gplerinde atilmig
olan pilav ve gesitli yemekleri karisik olarak yediklerinden bu yemegi yaratmiglar. Oyleki, ginimuzde deniz
mahsull, tavuklu seklinde gesitleri bulunabilen Paella&apos;nin aslinda, pilavin i¢cinde koyun, tavuk eti ve deniz
mahsulleri ayni anda karigik bulunur.
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