Spanien-Linns Paellarecept

Ingredienser:

3 sma gula lokar

4 vitloksklyftor

2 réda paprikor

3 tomater

1 citron

Rosmarin (typ en lite kruka)

400 g vita bonor

800 g kycklinglarfilé

Olivolja

4,5 dl bombaris

1 g saffran

2 dl vitt vin (INTE matlagningsvin)
1 st honsbuljon (tarning)

Sofrito efter smak

14 stora fina rakor

3 st farska chorizo-korvar

Aioli (gor egen :-) och brod till servering

GOr sa har:
Skala och hacka lok+vitok. Skar kycklingen i hyfsat stora bitar sa de inte blir torra.

Bryn kyckling i olivolja, lagg at sidan.

Fras l0ken i samma stora gryta, skicka i ris, vin och saffran, koka ndgon minut. SI3 i vatten sa
att det nar nagon cm oOver riset och tjonga i buljongtarning. Lassa i kycklingen. Puttra under
lock ca 20 minuter.

Skolj bonorna i kallt vatten och 1at rinna av. Skar paprikan i strimlor. Dela, krama ur kdrnorna
ur tomaterna och skar dem i sma tarningar. Kor i paprikan, tomater och bonor i riset, blanda
forsiktigt och smaka av med salt och peppar och sofrito.

Stek pa bautardkorna (kungsrdkorna) med skalet kvar i oljan, typ 2 min pa varje sida.

Slanta upp chorizon och bryn dem. Anvand fettet i pannan i din aioli for filibabbatillbehor till
ditt brod.

Dela citronen i 4 klyftor (ar du i grillmode sa ge dem en touch forst sa blir de sotare), lagg
citronklyftorna och rakorna pa riset. Garnera paellan med rosmarinkvistar.

At och le i glada vanners lag och heja pa Santander basket (dar Linn spelar ndr hon inte
projektleder pa Fluid)

Ps. Det uttalas Paejja inte Paella dven om det stavas sa ©
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