PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

Buljong/fond till 8 personers paella

0,5-1 dl olivolja (virgen extra)
2 névar rakskal

Blasten frén en purjolék

0,5 gul hackad I8k

1 skivad morot

1/2 fankal

1 skivad vitlok

1 torkad chilifrukt (strékt och svag,
inte fér het och utan kérnor)
10 vitpepparkorn

3 msk tomatpuré

1 glas vitt vin

1 pkt saffran

2 liter vatten

Paella fér 8 personer:

8 storre rékor med skal - t ex
argentinska rédrékor

24 st wannameirékor

8 havskrdéftor

1-2 bléckfisktuber

1 gul &k

1 mellanstor purjoldk

2 vitlsksklyftor

4 mogna kvisttomater

1 burk krossade tomater

ROBBANS SKALDJURSPAELLA
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Gor sa hér:

Hetta upp olja i en stérre kastrull,
tillsatt rékskal och grénsaker och lat
frésa en stund.

Tillséitt vin och efter ett par minuter,
tillsétt dérefter tomatpuré, peppar,
saffran och vatten. Lat koka i ca 15
minuter, skumma av under tiden.

Fonden gérs med férdel dagen innan. Léat st&
och dra &ver natten i kylen med alla
ingredienserna i och sila av pd morgonen.
Naturligtvis kan du géra din fond langt innan
och frysa in tills det &r dags.

Gor sa hér:

Vi bérjar med ait koka blémusslorna:

1.

Skélj och rensa bort skégget fran
musslorna. Sldng musslor med trasigt
skal eller som inte sluter sig nér du

skrubbar dem.



6,4 dl bombaris

17,6 dl buljong enligt receptet ovan
1 nét blémusslor

1/2 nét snéckor/hjértmusslor

500 g vit fisk, t ex torsk-, kolja- eller
sejfilé

3 dl gréna értor

2 grén paprikor

2 dl olivolja (extra virgen)
Vitpeppar

Salt

Chilipulver

Soétrokt paprikapulver (pimenton dulce)
1 kruka persilja

Att servera fill:

2-3 citroner
1 baguette

Hetta upp olivolja i kastrull. | med 1/2
hackad gul 16k och 2 skivade vitlékar,
frés ndgon minut.

Tillsétt 3 dI vitt vin och dérefter
musslorna, p& med locket och koka ca
3-4 minuter.

Sila gérna ner spadet tillsammans med
buljongen.

Dérefter gor vi en Picada - en "pesto”
bestdende av 2 dl persilja, 1,5 dl olivolja, 1
vitlsk som mixas slat och ringlas &ver den
fardiga paellan.

Mise en place: Férbered alla ingredienser:

1.
2.

4.

Hacka och légg i separata skalar.
Har skaldjuren tinat i skalarna slé av
vattnet sa det inte féljer med ner i
pannan dér det ska stekas.

Térna bléckfisken i 2x2 cm bitar
Finhacka I8k, purjolék, vitldk,
tomaterna Térna fisken i 3x3 cm bitar
Grovhacka 1 dI persilja

Dé kor vi:

Hetta upp mitten av pannan (1 ring om
du har 2 pé brannaren och 2 ringar
om du har 3) med 1,5 dl olivolja.

Frés de stora rékorna 1 min pé varje
sida, salta och vitpeppra lite - ldgg &t
sidan. Samma sak med
wannameirdkorna - frés snabbt pé
ytan, salta, vitpeppra ev &ven lite
chilipulver, légg at sidan

Addera olja om pannan é&r torr - slé i
bléckfisk, frés nagon minut. Sla i I8k,
purjoldk, vitlsk, fras runt ett par
minuter Tillsétt tomathacket, de
krossade tomaterna, sétpaprikapulver,
l&t frésa ndgon minut.

Sla i riset, blanda runt och lé&t riset dra
in saften fran tomaterna ndgon minut.
Tillsatt hela méngden buljong, lat koka
upp och koka ca 6-7 minuter (p& med
vérme pé alla ringar). Salta efter smak
Sank temperaturen till lag nivé,
ungefér nér riset dragit in hélften av
vétskan

Dekorera (tryck gérna ner
ingredienserna lite sa de inte bara



ligger pé toppen) med stora rékor,
wannameirékor, musslor (ta bort locket
eller lagg i med musslan &ppen
"uppét"), snéckor (de kokas in nu och
behover inte forkokas), fisk, d@rtor

7. Frén och med nu sé ror vi inte paellan -
den ligger still, smaputtrar och drar in
buljongen, total koktid frén att man
slog i buljongen ca 18-20 minuter. Nér
det fortfarande smébubblar lite hér och
dér i pannan - stdng av vérmen,
dekorera med citronklyftor (eller
servera bredvid), stré over lite farsk
persilja och drippla pé lite picada.
Téck pannan med en duk och lét hela
héarligheten vila i 5 minuter sen &r det
bara att avtédcka och njuta. Buen
provecho!

Fimpa kniven, vi éter med gaffel och skopar
med brédet. Rekommenderar et l&tt rétt vin
till. Inte sangria - den smakar bést under tiden
man lagar maten, gérna tillsammans med lite
manchegoost och serranoskinka.

Lycka tilll
// Robert Tello



