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PAELLA

2 Su bardagi piring

1 Adet orta boy kuru sogan

2 Dis sarimsak

1 Adet kicguk patlican

1 Adet dolma biberi

1 Adet kirmizi et biberi

1 Su bardagi bezelye konservesi
15 - 20 adet mantar

1 Su barda@i domates rendesi
Ceyrek cay kasigi safran

1,5 Cay bardagi zeytinyagdi

1 Tath kasigi toz kirmizi biber
1 Tath kasigr karabiber

1 Tath kasigi tuz

2 Su bardagi su

# Sogan, sarimsak ince kiyilir. Patlicanin kabudu soyulur, mantar yikanir, kugbasi seklinde dogranir, biberlerin
tohumlari ¢ikarilir, ince kiyilir, saran, 1 ¢orba kasidi suya islatilir.

# Tencereye zeytinyad konur, kizinca kuru sogan atilir, 5 dakika kavrulur. Sonra patlican, sarimsak, biber
eklenir. Patlican yumugayana kadar kavrulur.

# Uzerine suda bekletiimeden, bol suda yikanmis piring, tuz, kirmizi toz biber, suyu ile birlikte safran ve
karabiber eklenir, 5 - 6 dakika kavrulur.

# Daha sonra rende domates ve 2 su bardagi su katilir, karistirilir. Pilavin Gzerine dnce suyu suzilmus bezelye
konservesi, sonra mantar yerlestirilir, karigtirlmaz.

# Tencerenin kapad kapatilir, orta ateste 15 dakika pisirildikten sonra ates kisik konuma ayarlanir, 10 dakika
daha pigirilir. Toplam 25 dakika sonra pilav atesten alinir, tencere ile kapak arasina kagit havlu yerlegtirilir.

# Pilav yaklasik yarim saat dinlendikten sonra karistirilir, sicak olarak servise sunulur.

Not: Paella 15. yiizyilda Iispanya’da yoksul halk tarafindan zenginlerin artan yiyeceklerini karistirarak yaptiklar
bir pilavdir. Mutevazi Lezzetler’'de yer alan paella tarifi, vejeteryan usule gére hazirlanmigtir. Paellaya koyun eti,
tavuk eti, deniz Urinleri ayni anda karigtirarak konabilir.
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