Paella

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 30 Dak.
Pisirme 30 Dak.
siresi
Porsiyon 4
Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

1 Tavuk g6gsU, yaklasik 150 g
Tuz
Karabiber, beyaz, 6gutilmis
Biber, 6gutilmas
Zeytinyag!
Tavuk gégsinl 2 cm kip seklinde kesin ve tuz, karabiber ve kirmizi biber ekleyin.

Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Isiyi disiiriin, pilic parcalarini orta ateste yaklasik 4 dakika
kizarttiktan sonra kenara koyun.

1 Sogan, kigik

1 Dis sarimsak

Y2 Biber, kirmizi

150 g Yuvarlak misir pirinci, 6rn. yari haglanmis Arborio pirinci
1 paket safran

250 ml Tavuk suyu

Sogani ince dograyin, sarimsagi ezin ve biberi 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Tim
malzemeleri birlikte porselen kaliba koyun ve karigtirin.

Kalibi 1sitiimamisg pisirme alanina izgara telinin Uzerine yerlestirin. Buharla pisirin.
Bugulama esnasinda 100 25 Dak.°C

6 Jumbo karides, soyulmamig

8 Karakabuk midyesi

80 g Subye halkalari

Tuz

Jumbo karidesleri yikayin, karakabuk midyeleri ve kalamar halkalarini delikli firin tepsisine
yerlestirin ve tuzlayin.
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1 Domates
75 g Bezelye, derin dondurulmus

2 Gor. k. Zeytin, siyah, gekirdegi alinmis

Domateslerin gekirdeklerini ¢ikartin ve kiip seklinde dograyin. Dogranmis domatesleri
bezelye, zeytin ve tavuk ile karistirin. Pilava ekleyin ve birbiriyle iyi karigtirin.

Porselen kabi 1zgara teline geri koyun ve delikli paslanmaz ¢elik tepsini pisirme alanina
yerlestirin. Buharla pisirin.

Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 80 5 Dak.°C

Y2 Limon

Maydanoz
Limonu dérde béliin. Stibye halkalarini ve karakabuk midyelerini pirince karistirin, jumbo
karides, limon ve maydanoz ile sisleyin.

ipuclari

Derin dondurulmus bezelye yerine taze bezelye de kullanabilirsiniz. Taze bezelyeye biber kiplerini ekleyin.

Aksesuar

Izgara teli
Porselen kalip 2 GN, yUkseklik 65 mm

Delikli firin tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma farihi 11.12.2019
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