Paella med rejer og chorizopglse

Opskrift til 4 personer

Forberedelsestid

25 minutter

Tilberedelsestid

20 minutter

Samlet tid

45 minutter

Ingredienser

4 fed hvidlag

2 sma lag

2 peberfrugter

5 tomater

2 dl eerter fra frost

130 g chorizopglse

2 spsk. olie til stegning

300 g hvide ris

1/2 tsk. safran

1,5 spsk. paprika

2 dl hvidvin

8 dl vand + 1,5 spsk. fiskebouillon (pulver)
1 tsk. salt og et godt drys peber

200 g rejer

bredbladet persille + citronsaft til servering

Sadan ger du

1.

9.

Start med at klarggre grentsagerne ved at hakke hvidlag og lgg, skylle og skeere peberfrugt og
tomater i tern og blot tage aerterne ud af fryseren.

. Fjern skindet fra chorizopglsen og skeer den i tern
. Tag en stor wok pande frem og start med at riste din chorizopglse sprgd. Det tager 5 minutters

tid. Tag pglsen op og kom den i en skal. Giv wokken lidt ekstra olie
Steg sa lgg, hvidlgg og peberfrugt her i i et par minutter og tilsaet sa ris. Vend det rundt, sa
risene far lidt stegeskorpe - tager ca. 3-4 minutter. Jeg har mit komfur pa middel-hgj varme.

. Imens dette steger, kan du komme safran i en lille skal og daekke det med varmt vand (ca. 1/2

dl). Sa safrantraede bliver blgde og naesten oplgste.

Kom tomater, aerter, safran (+ det vaeske de ligger i), paprika, hvidvin, vand, fiskebouillon, salt
0g peber ved, og vend det hele rundt.

Skru ned til svag-middel varme, kom et 1ag over og lad det simre i 10 minutter

. Heeld rejerne og den ristede chorizopglse i wokken og kom laget pa igen. Giv det 5-6 minutter

mere
Server med frisk persille og godt med citronsaft
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