Kufreci paella

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 strouzky - Cesnek

3 Izice olivovy olej
bily pept

stil podle chuti

1 ks Cervena kapie

1 ks stfedni cibule

1 ks oranzova kapie
200 g nat'ova cibulka
250 g dlouhozrna ryze
4 ks kuteci spodni stehno
Spetka mletého Safranu

1,2 1 zeleninovy vyvar (i z kostky)

100 g mrazeny hrasek
2 1zice limetkova $tava

Postup

Cibuli, ¢esnek a papriky nakrajime na kosticky, nat'ové cibulky na kolecka.

V hrnci rozehiejeme olej a prudce v ném opeceme kureci stehna. Pak je osolime, opepiime a vyjmeme.

V horkém vypeku podusime cibuli. Pfidame Cesnek, papriku i nat'ové cibulky a vSe orestujeme. Potom
ptidame ryzi. Kratce podusime, pfisypeme Safran, podlijeme vyvarem a pfivedeme k varu.

Kufteci stehna poloZime na ryzi a prikryté dusime pti nizké teploté€ asi 35 minut. Na poslednich 10 minut

pfidame do hrnce hrasek.

Stehna vyjmeme a ryzi pikantn¢ dochutime soli, pepfem a limetkovou stdvou. VSe dame na talit. Paellu
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muizeme jeste ozdobit petrzelkou a platky limetky
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