Paella

Ingredienser (til 4-5 personer):

Paella-ris — ca. 3 dl.

Safran - 1 pk. ca. 1qg.

Hvidlgg efter smag og behag

3-4 gkologiske (eller ikke-overfladebehandlede) citroner
Nogle gode saftige tomater (evt. blomme-tomater)

1 rgd og 1 grgn peberfrugt

1 pakke kyllinge- over- eller underldr (eller begge dele)
Evt. et par kyllingebryster skaret i strimler.

Ca. 1%z |. hgnsebouillon.

Store frosne rejer ad libitum

En god handfuld frosne muslinger uden skal

Kogte frosne kaemperejer (vannamei) eller grgnlandske skalrejer (eller begge dele)
Evt. frosne store vannamei-rejer uden skal.

En handfuld frosne bldmuslinger i skal (friske muslinger er selvfglgelig bedst)

Evt. 1 courgette eller lidt bladselleri (eller begge dele)

Salt og peber

Spanske oliven

1 flamenco-CD

Paella regnes ofte som Spaniens nationalret, men er maske snarere den spanske udgave af bikse-
mad. Det eneste, der altid skal vaere med, er ris og safran. Resten af ingredienserne kan varieres i
det uendelige, alt efter hvad man har til rddighed eller har rad til.

Derfor findes retten ogsa i et utal af varianter.
Far man den serveret i en spansk kystby, vil
"Y' der ofte indga fisk og skaldyr. Der findes ogsa
~__ en variant med sorte ris, som er farvet af blaek
- sprutte-blaek.

= Inde i landet, veek fra kysten, har jeg faet

4y paella med kylling, kanin, svinekgd og chorizo.

Retten har faet navn efter selve den pande, den
tilberedes i - "Paella-panden”, og er oprindeligt
skovtursmad. Nar familien tog pa udflugt havde
man panden og ingredienserne med, gravede et
hul i jorden, lavede bal i det, satte panden ned i
glgderne, og smed ris og de andre ingredienser
pd panden.

Det er pa samme made, den bliver fremstillet i
et kgkken.

Jeg fortraekker den mere sikre metode, nemlig
at lave de enkelte dele hver for sig, for sa til
sidst at stege/bage dem sammen.




Min paella-udgave er fremstillet af varer, som kan fas i de fleste stgrre supermarkeder.

Det kan dog vaere svaert at fa aegte paella-ris herhjemme. Enkelte supermarkeder har dem dog pa
tilbud ind imellem. Ellers kan man bruge risotto-ris, som kan kgbes de fleste steder. De er dog
ikke helt sa faste som de segte paella-ris. Beregn ca. 80 gr. ris pr. person.

Panden skal helst veere stor, og med hgje kanter. Det bedste er naturligvis en rigtig paella-pande
(fas i specialforretninger, Ikea og andre steder). Ellers kan man bruge en stor sautépande eller en
gammeldags jern-stegegryde. Den skal kunne tale at komme i ovnen.

Start med at grydestege kyllingeldrene i den pande/gryde man har valgt til paellaen, efter de er
blevet krydret med salt og peber. De brunes pa alle sider i olivenolie. Lidt vand/bouillon haeldes

ved, og de smasteger faerdig under 18g ca. 50-60 min. ved svag/jaevn varme. Vendes af og til og
vaede suppleres. Tages op, nar de er faerdigstegte.

Risene koges i bouillon i ca. 15 min til de er naesten mgre.
Se ris/vaeske-forholdet pa de ris, du bruger.

. i De strimlede kyllingebryster (kan undveeres) brunes i sam
me pande efter de har faet salt og peber, tilsset peber-
frugter skaret i strimler samt evt. bladselleri eller/og cour

f  getter i sma stykker. Steg derefter kgdet feerdigt ca. 10
min. Risene tilsaettes og rgres i sammen med de skal-lgse

i rejer og muslinger.

- r Man kan efter behag tilsaette andre grgntsager, aerter,
champignons mm. MEN ikke majs.
De dominerer helt og gdelaegger smagen.

Et par fed pressede hvidlgg og saften fra en hel citron blandes i og retten steges lidt sammen i

panden. Til sadan en ret kan jeg anbefale, at man bruger "Et feds-hvidlgg”, da man jo ellers kan

komme til at pille hvidlggsfed i timevis.

Safran tilseettes og blandes godt ned i retten. Og - det SKAL vaere agte safran - ikke noget med

gurkemeje eller lign. Og brug nu rigeligt. Fds ofte i sma pakker & 1 g.

Safran farver ikke kun retten gul, men tilfgrer paellaen det strejf af skarphed, der bringer fantasi-

en om sol og Middelhav frem.

Hvis retten ser lidt for tgr ud, tilseettes lidt ekstra vaede.

Det er jo en ret, det tager tid at lave, s pa dette tidspunkt vil det
nok vaere pa sin plads, at man skaenker sig et glas spansk rgdvin
og saetter lidt flamencomusik p& CD-afspilleren - Tangos vil passe
fint, og vinen kan passende veare en gkologisk Flor del Montgé fra
Alicante, blandet af den danske vinmager David Tofterup. Den f3s i
Brugsen, og er oven i kgbet ikke seerlig dyr.

De frosne skal-muslinger laegges oven pa paellaen, pres lidt hvidlgg
og evt. lidt tomat-tarpanade i hver musling, og sat paellaen i en
forvarmet ovn p& 225 gr. i ca. 15-20 min. Paellaen ma godt blive
lidt branket i kanterne, og muslingerne skal i hvert tilfeelde vaere
feerdige. Laeg ogsa kyllingeldrene pa de sidste 5-10 min. og pres =
dem lidt ned i risene. :




De store skalrejer samt vannamei-rejererne, med og uden skal, er ogsa beregnet til at ligge oven
pa paellaen, og bliver bedst, hvis de steges pa en pande fgrst. Steg de forskellige typer rejer hver
for sig. Rejerne kan steges fra dybfrossen stand. De smides pa en varm pande med lidt olivenolie,
og efter kort tid har de afgivet en del vaede. Det heeldes fra, lidt mere olie kommes pd panden,
frisk peber drysses pa, og rejerne steges videre ved kraftig varme til noget af skallerne bliver
hvid-stegt. Til sidst blandes lidt presset hvidlgg i, som varmes med det sidste halve minut - ikke
lengere, da hvidlgget ellers bliver bittert.

Man kan naturligvis bruge andre skaldyr som f.eks. jomfruhummere eller lign. og man kan bruge
blaeksprutter, hvis man kan & det.

De stegte rejer anbringes dekorativt sammen med muslinger og kyllingeldr oven pa paellaen sam-
men med citron- og tomatbade.

Det er jo lettest, hvis panden er stor og bred. Er der ikke plads, kan man laegge citroner og toma-
ter i en skal ved siden af.

Beregn mindst 1 kyllingeldr og 1-2 skal-muslinger pr. person, og lav endelig en stor portion. Det
ser flottest ud, og er der mere tilbage til naeste dag, smager det bestemt ikke darligere, ndr den
bliver varmet op igen. Man kan altid supplere med ekstra skaldyr.

Paellaen serveres med rgdvinen, vand og evt. lidt spanske oliven og flamencomusik -
Tangos, Tanguillos, Bulerias eller Alegrias vil vaere et godt valg.

Vil man have salat til, kan en enkel tomatsalat anbefales.

Gode tomater skaeres i tynde skiver, laegges pa et lille fad, staenkes med en smule olivenolie og
groft salt, og presset hvidlgg og friskklippet basilikum laegges ovenpd. Og undlad s3 tomater pa
paellaen.




