@ 25 - 35 MIN. TILBEREDNING

5 DAGES HOLDBARHED

?g% 2 PORTIONER



Paella med tigerrejer og chorizo

Det skal du bruge

40 g chorizo-pelse

1 stk gul peber

1 stk rod peber

1 tsk roget paprika

200 gris

/> pose grentsagsbouillon
100 g grenne bgnner

175 g keemperejer - har veeret
frosset

> dase kikaerter
1 fed hvidlaeg
1 tsk paprika

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Skeer chorizo og peberfrugter i mindre tern og steg demiolieien
gryde eller wok ved middel varme sammen med rgget paprika 2-3 min.

a Kom risene ved, steg et kort gjeblik, tilseet bouillon og 3%z dl vand.

e Kog op og lad det simre under lag i 10 min. Skyl og nip bennerne og
skaer dem midt over. Kom bgnnerne i gryden og kog videre 5 min. ved
svag varme. TIP: Tilseet evt. lidt mere vand, hvis det er ved at koge tort.

o Dup imens rejerne torre med kokkenrulle. Haeld veeden fra kikaerterne
og skyl dem i koldt vand. Svits rejer og kikaerter i olie ca. 3 min. ved hg;j
varme. Pil og pres hvidleg og tilseet sammen med alm. paprika, salt og
peber.

e Bland rejer og kikeerter i risene, smag til og servér.

Tips: 89 Neeringsvaerdier
Rejerne har vaeret frosset og ma ikke genindfryses. Energi pr. portion: 3172k /758 keal
Indhold Pr. portion
Allergener
) ) Fedt 17,8 g
Krebsdyr, Laktose, Maelk, Selleri, Soja heraf maettede fedtsyrer 579
Kulhydrat 108,19
Vidste du at... heraf sukkerarter 11,6 g
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 4149
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.
Salt 459
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 14,0 g
en god deal.
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