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Hozzavaldk
e 4 egész csirke comb (esetleg ny1l)
50dkg tenger gyiimolesei (kagylo, rakhus, polip stb.)
35dkg rizs
1 szal poréhagyma (vagy 1 fej voréshagyma)
4 gerezd fokhagyma
1 db kaliforniai piros hust paprika
25 dkg zoldborso,
7d] husleves (tytkhiusleves kockabol)
2 dl fehér bor
1 kiskanal safrany
2-3 babérlevél
s0, bors, 2 egész citrom

A tengeri herkenty( elhagyhat6 ha valaki nem szereti.

Elkészitése

1. A poréhagymat felkarikazzuk, a paradicsomot felkockazzuk és a fokhagymat
is felapritjuk.

2. A tenger gylimolcseit kiolvasztjuk.

3. A csirkét s6zzuk, borsozzuk és megszorjuk fokhagymaval is. A paella
serpenyOben kevés olajon aranysargara siitjiik, majd kiszedjiik egy talra.
(kés6bb még visszakeriil az ételbe)

4. A visszamaradt olajos csirkehuisos szaftba beletessziik a hagymat és a
fokhagymat. Egy kevés piritas utan hozzaadjuk a piros hast paprikat és a
zoldborsot is. S6zzuk, borsozzuk, felontjiik a fehérborral és hozzatessziik a
babérlevelet is. Egy picit forraljuk, majd levessziik a t{izrél.

5. Beleszorjuk a rizst és felontjiik a husleves 1ével végre hozzéadjuk a safranyt.
6. Osszekeverjiik és tetejére helyezziik a félig atsiilt csirkedarabokat.

7. A serpenyét lefedjiik fed6vel vagy alufolidval és 180 fokos siit6ben 25 percig
siitjiik. Akkor jo, ha egy lapattal arrébb toljuk a ragut és a rizs alatt mar nem
all alé.

8. Az egytalétel tetején elosztom a tenger gylimolcseit és visszateszem a siit6be
10-15 percre és most mar fedd nélkiil siitjiik.

Citrom gerezdekkel és félszaraz fehér borral talalom. Nagyon jo vendégvaro
étel, mert 1-6 pontig el6re el lehet késziteni.

J6 étvagyat!
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