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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi kisa taneli piring
300 g karides

300 g temizlenmis midye
200 g kalamar

1 kirmizi biber

2 domates

e 4 su bardagi sicak balik suyu
1 tutam safran

3 yemek kasigi zeytinyadi

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Kabuklular, yumusakcalar, balik.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Limon dilimleri ve maydanozla tavadan servis edin.

Yapihsi:
1. Deniz urunlerini hazirlayin:

e Karides, midye ve kalamari temizleyip iyice suzun.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimana izleyerek ilerleyin.
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2. Sebze tabanini kurun:

e Biber ve domatesi genis tavada suyunu cekene kadar pisirin.
e Tarifin 6zgln dokusunu korumak icin ates seviyesini distirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

3. Pirinci ekleyin:

¢ Pirinci tavaya yayip safranli sicak balik suyunu ekleyin ve karistirmadan pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Deniz urunlerini yerlestirin:

e Son 10 dakikada deniz UGrlnlerini ekleyip pirinc yumusayana kadar pisirin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln goriinim hem de esit pisme saglar.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Paellayi suyu eklendikten sonra karistirmamak tabandaki kizarmis katmani olusturur.
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