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Paella z owocami morza (Paella de
marisco)

19 kwietnia 2010

W ramach wiosennych Polakéw podrézy i niespodzianki na
okragle urodziny mojej drugiej potéwki, spedzilismy kwietniowy
weekend w Barcelonie, gdzie wzicliSmy udzial w warsztatach
kulinarnych kuchni kataloriskiej, organizowanych tamze przez
firm¢ Cook&Taste. W ramach zaje¢ najpierw wybraliSmy sie
wspdlnie z kucharzem na targ ,La Boqueria®, gdzie kupilismy
potrzebne  do  gotowania  skladniki, a  nastepnie
przygotowalismy paelle, crema catalana, tortille z ziemniakami,
grzanki z pomidorami i zup¢ pomidorows na zimno.

Hala targowa La Boqueria jest jedna z wielu hal dziatajacych w
Barcelonie. Zachwyca réznorodnoécig oferowanych warzyw i
owocéw, grzybéw, wedlin, migs a przede wszystkim owocami
morza. Na targu mozna tez zje$¢ $wiezutkie tapas. Ceny na
stoiskach z przodu hali s dla turystéw, z tytu — dla tubylcéw, wiec
wszystkim chetnym proponuje przebi¢ si¢ przez thum i robi¢
zakupy na tyle hali. Poniewaz méj maz po warsztatach zostat
okrzykniety "El rey de la paella” dlatego relacje z warsztatéw

zaczne od umieszczenia przepisu i zdjec z przygotowania paella.
Sk*adniki na 6 porcji:

e 8 swiezych krdlewskich krewetek

e 1 matwa (do kupienia w Makro)

e 500 gr biaYych i czarnych maXzy (takze w
Makro)

e 3 zabki czosnku

e 1 duzy dojrzakty pomidor, obrany ze skdry
i starty na tarce

e 6 tyzek oliwy

e 400 g ryzu Srednioziarnistego
(dtugoziarnisty rys nie wchXonie sokdw i
aromatdw), w Hiszpanii stosuje sie rysz
bahia, calasparra, goya lub bomba

e 1,1 1 wywaru rybnego

e 1 cebula

e 8-10 precikéw szafranu

Jest pare zasad dotyczacych przygotowania paella. Po pierwsze —
paellera, czyli patelnia do paella. Gotowaliémy na ogromnej
patelni o $rednicy 50 cm, bo patelnia musi by¢ duza — inaczej
warstwa ryzu bedzie zbyt gruba i zrobi sie risotto. Po drugie paella
musi by¢ przygotowana na réwnomiernym ogniu (kuchenki
elektryczne i indukcyjne odpadaja). Podczas zaje¢ uzywalismy
specjalnego palnika, zbudowanego z dwéch okregéw, o srednicy
wickszego réwnej patelni do paella, podiaczonego do butli
gazowej. Po trzecie — sktadniki powinny by¢ §wieze (na szczgscie
jest Makro i pare innych sklepéw z owocami morza w Warszawie).

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od usmazenia na oliwie na patelni surowych
krewetek krélewskich (bez ich obierania), tak, aby zrumienity
si¢ z obu stron. Zdejmujemy je z patelni. Dotozymy je do
potrawy, gdy paella bedzie juz gotowa.

. Nastgpnie na dodajemy obrang i pokrojong w kostki

wielkosci 2x2cm matwe (z catej matwy uzyliSmy zewnetrzny
plaszcz i macki, bez skéry, oéci ani wngtrznosei). Smazymy
matwe okolo 3 minut, caly czas mieszajac i dodajemy cebule,
a po 2 minutach — czosnek. Caly czas mieszamy.

. Kiedy z patelni zaczyna do nas dociera¢ zapach czosnku

wlewamy starte na tarce jarzynowej pomidory, a kiedy
pomidory zaczng si¢ karmelizowa¢ dodajemy ryz, szafran i
przesmazamy calosc.

. Nastepnie wlewamy wywar rybny, ktéry ma pokry¢ caty ryz i

rozktadamy ryz réwnomiernie na patelni. Od tego momentu
przestajemy mieszaé pealla.

. Wtykamy w ryz okoto 8-10 muszli (dla smaku) i smazymy

cato$¢ 10 minut na duzym ogniu i 7 kolejnych minut na
matym. Po pierwszych 10 minutach dodajemy reszt¢ muszli,
a po kolejnych 7 uktadamy na wierzchu krewetki.

. Nastepnie zdejmujemy paelle z ognia, okrywamy calg

patelni¢ Iniang $ciereczka i dajemy jej odpoczaé (,dojs¢”)
przez 5 minut. Paella letnia jest smaczniejsza od goracej,
ponadto smaki sktadnikéw lepiej przechodza sobg nawzajem.
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