PAELLA

Ingrediënten

· Kippenpoten, spareribs, chorizo, mosselen, garnalen, inktvisjes, delen konijn

· 400 gram Paella rijst (anders risotto rijst)

· Tomaten 2-4 stuks

· Knoflook 1-2 tenen

· Ui gesnippers

· Doperwten/haricots verts

· 1 liter kippenbouillon

· takjes tijm en rozemarijn

· Paella pan of anders een grote hapjespan

· Snufje saffraandraadjes

· Kopje droge witte wijn

Bereidingswijze

1. Bak eerst de kip/spareribs of konijn in een braadslede in de oven. Bestrooi ruim met zout en peper en enkele tenen knoflook, takjes rozemarijn en tijm en overgiet met olijfolie

2. Evenutele garnalen of vis schoonmaken

3. In de pan ruim olie gieten en hierin de fijngehakte knoflook, tijm, rozemarijn, saffraandraadjes zachtjes aanbakken totdat het aroma vrijkomt

4. De tomaat raspen (vel houd je over), 
5. rijst in de pan doen en goed omroeren, witte wijn toevoegen en circa 800 gram bouillon, de geraspte tomaat toevoegen
6. Nu moet alles koken, er mag niet meer geroerd worden.

7. Voeg na 10 minuten de bonen, doperwten toe

8. Als de bouillon te snel wordt opgenomen dan eventueel nog wat bouillon toevoegen

9. Leg tegen het einde de kippenpoten of spareribs op de paella

10. Kook eventuele vis in een aparte pan gaar en voeg deze als laatste toe

11.  Serveer met partjes citroen.

