PAELLA CON CHORIZO

Den har paellan kraver nastan ingen kryddning alls — det star korven for. Nar du steker chorizokorven sprids den
underbara kryddningen av vitlok, chili och kummin i pannan.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Malin Batmastar
{0 4 port

{0 Korv, Huvudratt, Budget, Lattlagat,
Vardag, Steka

Gor sa har

1 pkt chorizo

1 st 16k, gul

1 msk rapsolja

1 msk tomatpuré

4 dl ris, langkornigt

200 g grénsakblandning
1 liter vatten

2 tarningar buljong, kott
1/4 g saffran

[ Vitloksaioli

1 st agg

1 dl rapsolja

2 klyftor vitlok

1 tsk dijonsenap
salt

strésocker

1. Skar chorizokorvarna i skivor. Hacka I6ken och fras den i en minut i
rapsolja.

2. Tillsatt chorizokorv och lat korvbitarna brynas en aning.

3. Lagg i riset, saffran och tomatpuré och fras det i pannan utan vatska i en
minut.

4. Ror ner gronsaksblandningen. Hall pa vatten, smula ner
kéttbuljongtarningarna och lat alltlsammans puttra ihop tills riset kokat klart.

5. Kom ihag att réra om nu och da. Smaka av med salt och peppar.
6. Vitloksaioli

7. Lagg aggulan i en skal och hall pa olja, droppvis. Rér om kraftigt medan du
haller oljan, garna med en elvisp. | bérjan haller du litet i taget och forsiktigt,
nar majonnasen borjar tjocka kan du halla mindre forsiktigt.

8. Ror ner finhackad vitlok och senap. Smaka av med lite salt och en nypa
socker.

9. Servera paellan med en klick vitloksaioli.



