Paella ar bade namnet pa Spaniens
nationalratt och pannan den traditionellt
sett lagas i. Genom att tillaga ratten pa
grillen far den en otroligt harlig smak for att
inte tala om dofterna som sprids. Mot upp
de heta, kryddiga och sotfruktiga inslagen
fran chorizo, 16k, tomat och paprika med ett
runt och fruktigt rott vin.

Ingredienser
1 gul lok

2 vitloksklyftor
1 rod paprika

2 citroner

300 g chorizo (garna lufttorkad)

300 g kycklinglarfilé

1 tsk rokt paprikapulver

2 pasar saffran (a2 g)

4 dl bomba- eller avorioris

1 flaska Fuller’s London Pride (33 cl)

1 burk kdérsbarstomater (a 400 g)

1012 dl hdnsbuljong (vatten + buljongtarning eller koncentrerad fond)
250 g frysta, tinade edamamebodnor

TABASCOQOP® Sriracha

1 dl grovhackade farska orter (t ex oregano, persilja och/eller timjan)
olivolja till stekning

salt och nymalen svartpeppar

gor sa har

1. Skala, dela och finhacka loken. Skala och finhacka vitloken. Dela,
karna ur och skar paprikan i tarningar. Halvera citronerna.

2. Skar korven i cm-tjocka skivor. Skar kycklingen i mindre bitar.

3. Stall en varmetalig stekpanna eller paellapanna pa gallret ovanpa en
fin grillglod.



Tips!

Fras Lok, vitlok, paprika, korv och kyckling ett par minuter i en rejal
skvatt olja. Tillsatt paprikapulver, saffran och ris. Lat frasa ytterligare
nagon minut under omrorning.

Hall pa 6l och lat den koka in. Tillsatt kdrsbarstomater och den
mindre mangden buljong. Lat koka tills riset &r mjukt. Ror dé och da.
Tillsatt resterande buljong vid behov.

Grilla citronhalvorna med snittytan ner pa grillgallret tills de fatt fin
farg.

Ror ner edamamebdnorna i paellan. Smaka av med salt och peppar.
Stro over de farska orterna. Ringla 6ver TABASCO® Srirachasas.
Servera med grillad citron att pressa over och garna en klick aioli.

Paella ar den perfekta ratten att laga och bjuda manga géaster pa. En
paellapanna pa 40 cm i diameter dr exempelvis lagom till 8 personer och i
det fallet bara dubblar du receptet. For en vegetarisk variant — valj en god
vegochorizo, ersatt kyckling med exempelvis tofu, oumph, seitan eller
tempeh och anvand gronsaksbuljong i stallet for hdnsbuljong.
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