SKALDJUR

&

@

Paella med chorizo och scampi

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner: 4

En fargstark och smakrik matratt som skéter sig sjalv, perfekt for att liva upp en trakig
vardag!

INGREDIENSER

250 gram chorizo, gérna farsk

500 gram scampi

0.5 stycken gul l6k

0.5 stycken rod 16k

5 deciliter ris

3 stycken vitlokar

3 matskedar olja

1 paket saffran

2.5 deciliter vitt vin

7.5 deciliter hansbuljong
citron
salt & peppar



GOR SA HAR

Skala och hacka I8k och vitlok, stek Ioken med lite olja tills de fatt farg.

Tillsatt riset och stek ytterligare en stund. Hall sedan ned saffran & vin. Lat lite
av vinet koka bort innan du haller p& buljongen. Satt p& ett lock och lat koka i
ungefar 15-20 minuter.

Skar under tiden din chorizo i slantar, stek korven. Ta upp korven ur pannan
och stek rakorna i fettet frén korven, det ger en harlig smak. Krydda rakorna
med salt, peppar och citron.

Smaka av riset med salt, peppar och citron. Blanda sedan ner korven och
rakorna.

Vid servering toppar du med hackad farsk persilja, citronklyftor och smé starka
chilifrukter!



