Paella se slavkami a sepiovymi krouzky
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Suroviny

Porce: 4

- Téstovinova ryze 400 g
- Olivovy olej 5 lZice

. Salotka 2 ks

- Rapik celeru 2 ks

. Stl dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 3 spetka
- Bilé vino 200 ml

- Zeleninovy vyvar 200 ml
- Slavek 1 kg

- Sépiové krouzky 800 g
- Cibule 1 ks

- Hrebicek 2 ks

- Petzelka 1 hrst

- Citron 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Spanélsko

Pocet porci: 4

Postup:

Téstovinou ryzi uvarte podle navodu na skus. Na oleji orestujte nasekanou Salotku spolu s rapikatym
celerem, osolte, opeprete, podlijte vinem. Nechte odparit alkohol a poté pridejte vyvar, ocCiSténé
slavky a poduste asi 3 az 5 minut, dokud se slavky neuvari a neoteviou. Slavky vyjméte a a vyvar
scedte. Na oleji zprudka orestujte osolené, opeprené a v oleji a citronu nalozené sépiové krouzky. Na
zbylém olivovém oleji orestujte cibulku, pridejte uvarenou ryzi, hrebicek a podlijte trochou
scezeného vyvaru z musli. Pridejte nasekanou petrzelku, slavky, sépiové krouzky, dochutte citronem
a prohrejte.
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