Tradicni paella - chut Spanélska ve Vasi
kuchyni
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Paella sice neni ndrodnim pokrmem Spanélska, piesto patii k tradi¢nim, i kdyZ spi$ regionalnim,
pokrmim, jeZ se ve Spanélsku pripravuji. Piivodné pochazi paella z Valencie (kde je mimochodem
povazovana za symbol), odkud se postupné rozsitila do vSech svétovych kuchyni. Je to pokrm, ktery
se podoba nasemu rizotu, protoze je také pripravovan z ryze, presto ma své typické prisady, kterymi
se odlisuje. Kdysi davno bylo toto jidlo oblibené pro svou vyzivnost zejména mezi rybari a délniky.

mezi nejvzacnéjsi koreni viibec. Safran doda charakteristickou Zlutou barvu a také velmi zajimavou
chut. Bohuzel, u nés je toto koreni velmi drahé a ¢asto se hur shéni, proto tam, kde je s koupi
Safranu néjaky problém, 1ze ho nahradit jinym korenim, v tomto pripadé sdhnéte po indickém koreni,
kterym je kurkuma. Sice nebude paella mit tak zvlastni chut jako kdyz pridate Safran, ale zluta barva
bude diky kurkumé zajisténa.



* K pripravé paelly se dost ¢asto pouzivaji morské plody, drubezi nebo krali¢i maso.

Tradice

Pokud si chcete opravdu pripravit paellu se vSim, co k tomu patri, pak si poridte hlubsi tézkou
zeleznou panev se dvéma uchy, kterd je tradicnim nddobim pro tradi¢ni paellu. Vzhledem k tomu, ze
je velmi vydatna a hir stravitelnd, podava se vétsinou jako obéd. VSichni zasednou ke stolu a
pripravenou paellu ji rovnou z panve, ve které se varila, kazdy si nabere tolik, kolik chce. Na radé
mist ve Spanélsku se dokonce 1k, Ze by se neméla pripravovat na kuchyiském sporaku, ale piimo
na otevreném ohni, protoze tak pokrm ziska izasné aroma z horiciho dreva, zaroven se na povrchu
vytvori vynikajici kurcicka, které na klasickém spordku nikdy nedoséhnete. Podle tradice se paella
nekonzumuje horkad, ale chvilku se necha a ji se az kdyz je vlazna.

Domaci paella - jak na to?

- Na oleji orestujte cibuli s cesnekem, pridejte nakrajenou papriku nebo muzete zvolit i jiné druhy
zeleniny, zélezi na tom, co mate radi ¢i co zrovna lezi ve Vasi lednici a spizi.

- Prihodte ryzi, nechte ji zesklovatét, zalijte ji vyvarem (kureci, hovézi), prilijte bilé vino, pridejte
Safran (kurkumu) a nechte dusit, dokud ryze nezmékne.

- Do panve pridejte plody more (nebo kure ¢i kralika), které jste si predtim osmazili na trose oleje a
na pulky nakréjena koktejlova rajcatka. Dochutte soli a peprem a nakonec posypte nasekanou



petrzelkou.
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Prejeme Vam dobrou chut.
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