Lederdag 2004 - opskrifter paella og ølkage





Paella


Laves i en stor pande – 40 cm. diameter  - næsten 10 cm. høj.


Sammen med brød og salat – så er der nok til ca. 12 personer.








Kyllingestykkerne brunes først og tages derefter af panden


Løg svitses i olien, derefter tilsættes tomater, chorizo og blæksprutter og varmes med.


Derefter kommes ris og noget af bouillonen i – det hele røres godt sammen.


Røde og grønne pebre kommes i 


Paellaen simrer under låg – i alt 30-40 min.. røre lidt rundt og justere med bouillon undervejs


10 min. før den er færdig – hældes rejerne i.


5 min. før den er færdig – hældes ærterne i.








Serveres med brød, salt og citronbåde.





Kommentarer: Grundkødet er kylling og chorizo, samt noget med havet: det kunne også være muslinger, eller noget fisk (fast i kødet)





�
2-3 stk. hakkede løg 


5-6 fed hvidløg


1 kg. parboiled ris (sættes gerne i blød)


1½-2 liter bouillon (kunne med fordel også have lidt hvidvin i)





5 Tomater (halverede både)


4-5 røde og grønne pebre


½ liter frosne ærter





800 g. kyllingeschnitzel (lår ville måske give lidt mere smag) – skøres i mindre stykker


½ kg blæksprutte – skæres i skiver


½ kg rejer


250 g. chorizo (den kunne godt bære lidt mere) – ½-1 cm skiver








gurkemeje


safran


olie


salt


peber





citron


�
�
Ølkage





Krydderier blandes med melet. Blandes derefter sammen med øl og farin. Puttes i en brødform.





Bages 1 t. 15 min. v. 175 grader.�
500 g. hvedemel


500 g. brun farin


1 taffel/lagerøl





1 tsk. St. nelliker


1 tsk. Kanel


1 tsk  st. ingefær


1 tsk. Natron el. bagepulver


�
�



