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Suroviny

Porce: 6

- cibule 2 ks

- ryze 300 g

- plody more 250 g

- hrasek 150 g

- rajce 2 ks

. Cervena paprika 1 ks
- kureci stehno 4 ks

- vyvar 600 ml

- fazolky 100 g

- klobéasa 1 ks

- veprova kyta 200 g

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

- Safran 1 ks

- Cesnek 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 6


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

Postup:

Na poloviné oleje opeCeme kureci stehna. Ta muzeme prekrojit i na polovinu. Osolime je a vyjmeme.
Do panve dame nakrajenou cibuli a Cesnek, zpénime, pridame na kousicky nakrajené maso a
opeceme.

Doplnime nakrajenou klobasu, papriku, oloupana rajcata, fazolky, opeprime a dochutime Safranem a
chvili podusime. Potom priddme plody mote a zase chvili dusime. Na veliké panvi nebo v pekaci
rozehrejeme olej a vsypeme oplachnutou ryzi. Opékame ji tak dlouho, dokud nezesklovati. Osolime a
zalijeme vyvarem. Priddme kureci maso, smés veprového a zeleniny a rovnomeérné vse rozlozime na
panvi nebo na pekaci.

Panev vlozime do stredné vyhraté trouby a takto pripravenou Spanélskou paellu dusime asi 20 minut.
Podle potreby ji podlévame vyvarem. Ke konci na ni nasypeme hrasek a odklopime poklicku, aby se

voda vyparila.

Spanélskou paellu ihned podavéme.



