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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 2 Izice

. Salotka 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Chorizo 200 g

- Kureci prsa 2 ks

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 4 Spetka
- Velka loupand rajcata 4 ks
- Cervend paprika 1 ks

- Jasminova ryze 500 g

- Uzend paprika 1 1zice

- Kurecivyvar 11

. Safrén 1 Spetka

- Bilé suché vino 100 ml

- Velké zelené olivy 200 g
- Slavek 1 kg

- Krevet 500 g

- Langust 8 ks

. Stéva z citronu 1 ks

- Petrzelka 2 Spetka

- Koriandr 1 Spetka

- LanyZovy olej na podéavani 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Pocet porci: 4

Postup:

Na horkou panev na paellu nalijte olivovy olej, pridejte nadrobno nasekané Salotky a cesnek a platky
choriza. Orestujte, poté pridejte na kousky nakrajena osolena a opeprena kureci prsa, ugrilujte
dozlatova. Vmichejte nakrdjend rajcata a papriku, ryzi, uzenou papriku a v trosce vyvaru rozpustény
Safran. Zalijte vinem a nechte odparit alkohol ( 2minuty ). Postupné podlévejte vyvarem. Po 10
minutach pridejte olivy, ocisténé slavky, krevety a langusty. Priklopte a duste do zméknuti ryzek asi
10 minut. Dochutte stavou z citronu, petrzelkou, koriandrem a zakapejte lanyzovym olejem.



