Paella-inspirerad gryta pa Carnaroliris

Enkel gryta med must och fréschor. Carnaroliriset ger en naturlig 1att redning.

4 portioner, 40 minuter

Ingredienser

Kyckling (farsk/fryst), garna majskyckling/ekokyckling/larfilé, 350-400 gram
Rakor med skal, ca 3 deciliter (ungefar en halv pase)

Carnaroliris eller liknande risotto-ris, 1,5 deciliter

Gul 16k, en medelstor

Ro6d spetspaprika, en medelstor

Fankal, en halv

Zucchini, en liten eller en halv medelstor (ej n6dvandig men bidrar till mustigheten)
Konserverade hela sma tomater av bra kvalitet, knappt en halv burk (150 gram)
Tomatpuré, 1 matsked

Vitlok, 5 klyftor

Vitt vin, 2 deciliter

Japansk soja, 1-2 teskedar

Buljongtarning, en halv tarning kycklingbuljong + en halv tarning gronsaksbuljong
Saffran, ungefar ett halvt paket

Paprikapulver (mild), " till 1 tesked



Curry (mild), 1 tesked

Timjan (torkad), " till 1 tesked
Persilja (fryst), 1 matsked
Svartpeppar

Salt

Olivolja och smor

Till serveringen:
Dill (fryst), 2 teskedar, inte nédvandigt

Basilika (farsk), inte nédvandigt

Forberedelse och tillagning

Tina kyckling och rakor om de varit frysta. Dela kycklingen i bitar och vand i en blandning
av olivolja, 1-2 pressade vitloksklyftor och lite peppar, stall at sidan. Hacka 16k och fankal,

ta bort grovt skal fran eventuell zucchini, skar i bitar. Skar paprikan i stora bitar.

Skala rakorna och stéll i kylen. Fras skalen i olivolja ett par minuter, tillsatt ett par hackade
vitloksklyftor, en tesked tomatpuré, en halv till en tesked paprikapulver och en tesked mild
curry. Fras ytterligare ndgon minut pa inte alltfér hdg varme och tillsatt darefter en deciliter

vitt vin och lika mycket vatten. Koka kort, sila ifran skalen och stéll buljongen at sidan.

Bryn Carnaroliriset langsamt i en gryta med olivolja, rér om forsiktigt da och da.

Fras under tiden 16k (lagg i forst da vi vill ha den mjukare), fankal och eventuell zucchini pa

medelhdg varme ca 4 minuter i en panna med smor och olivolja, krydda med lite peppar.

Nar riset borjar bli svagt brynt haller du i rakbuljongen och strax darefter de konserverade
smatomaterna (knappt en halv burk med spad) i grytan. Krydda med 2 teskedar tomatpuré
och en halv till en tesked timjan. Lat smaputtra 6-7 minuter, spad sedan med ungefar 6,5
deciliter vatten och lagg i sammanlagt en buljongtérning (se ingredienser). Lat sjuda
ytterligare lika lange (6-7 minuter), rér sedan ned de frasta grénsakerna, tillsatt ett halvt

paket saffran och en till tva teskedar japansk soja, fortsatt sjuda ett par minuter.



Smaka pa riskornen, de ska ha bdérjat mjukna men fortfarande vara lite harda i kdrnan
(annars, ta av fran varmen eller, om de inte borjat mjukna, 1at sjuda ytterligare en liten

stund innan nasta moment).

Varm en panna med smor/olivolja till ganska hég varme, 1agg i kyckling- och
paprikabitarna. Stek hastigt tills de fatt skaplig farg runtom, lagg sedan ned dven dem i
grytan med riset (ta med stekfettet). Tillsatt en matsked persilja, 2 pressade vitloksklyftor

och en deciliter vitt vin. Lat smaputtra ett par minuter.
Kontrollera saltan och korrigera efter behov: Salta eller spad med vatten eller vatten och

lite vitt vin, ytterligare lite tomatpuré gor grytan mustigare och lite sétare (om det behovs).

Sjud kort efter eventuell tillsats.

Servera

Ta av grytan fran varmen, toppa med rakorna, dill och farsk basilika. Servera med ett

enkelt vitt bordsvin och vitt brod.



