2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan.

Paclla med kyckling, saffran, aioli

ode

och persiljesallad
Paella 1. Koka upp vatten och smulad kycklingbuljong i en
Rédlok Y st kastrull. Dra frdn varmen.
R6d paprika 1 st
Tom(?t 1pst 2. Forberedelser till paella: Finhacka rédlék och vitlok.
Kycklinglarfilé 350 g Ekalrdpaplgktgl och tomater i mindre bitar. Strimla
Risottoris 150 g yelinglartrie.
Saffran 1férp . . o e

N . 3. Paella: Stek kyckling, rédldk och pressad vitlok i lite
E}okt paprikapulver 2 tsk olivolja i en stekgryta, ca 3 min. Tillsdtt risottoris,
o Uitz di . paprika, saffran och rokt paprikapulver. Stek ytterligare

w Kycklingbuljong | 1-2 min. Tillséitt rédvinsvindger och spad med buljong,
tﬁgrm‘ng. lite i taget. Fortsdtt s till riset kéinns mjukt, ca 20 min.
a \OI:T\L%‘I(J(? klyftor Blanda ner tomat och lat sjuda ytterligare 1 min. Smaka

2 Rodvinsvindger 2 tsk
@ Salt
2 Svartpeppar

Aioli

Majonnds Y dl

2 Vitlok 2 klyfta
@ Salt %2 krm

2 Svartpeppar

Persiljesallad

Rodlok Y2 st

Bladpersilja 20 g

{2 Rodvinsvindger 2 tsk
@ Salt %2 krm

av med salt och nymald svartpeppar.

4. Persiljesallad: Skiva radléken tunt och léigg i en skal.
Blanda med rédvinsvindger och salt. Ldt ligga och dra
ca 10 min. Plocka bladen frén persiljan och blanda ner i
skdlen med rodlék vid servering.

5. Aioli: Blanda majonnds, pressad vitlok, salt och nymald
svartpeppar i en skal.

6. Servera paella med aioli och persiljesallad.



