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	Przepisy kuchni hiszpańskiej
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188


	Nazwa potrawy: Paella (ryż z kurczakiem i warzywami)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 250 g ryżu
· 1 litr wywaru z warzyw lub drobiu
· 400 g filetów z kurczaka
· 2 puszki fasolki czerwonej
· 200 g papryki czerwonej
· 100 g cebuli
· 3 ząbki czosnku
· 100 ml oliwy
· przyprawy: sól, szafran, papryka w proszku, pieprz



























	Sposób wykonania:
1. Przeprowadzić obróbkę wstępną surowców.
2. Przygotować marynatę: ząbek czosnku przecisnąć przez praskę i połączyć 
z oliwą ( 30 ml), dodać paprykę 
w proszku, sól i pieprz. Do tak przygotowanej marynaty włożyć pokrojone w kostkę filety z kurczaka.
3. Z papryki czerwonej usunąć skórkę 
oraz gniazdo nasienne, pokrój w paski; cebulę pokroić w kostkę.
4. Szczyptę szafranu namoczyć w małej ilości ciepłego wywaru, resztę wywaru podgrzać.
5. Na patelni rozgrzać oliwę, dodać kurczaka i smażyć, aż się zrumieni, zdjąć kurczaka z patelni.
6. Następnie na tej samej patelni zeszklić cebulę i czosnek (2 ząbki ), dodać paprykę, fasolkę i wszystko razem obsmażyć, na końcu dodać ryż 
i dokładnie wymieszać.
7. 6. Wlewać stopniowo wywar wraz 
z esencja szafranową, zmniejszyć ogień, gotować powoli, dolewają bulion tak długo, aż ryż będzie al dente. Pod koniec obróbki cieplnej dodać kurczaka.
8.  Patelnię zdjąć z ognia, przykryć folia aluminiową i odczekać kilka minut.
9. Podawać na patelni z cząstkami cytryny.
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