Paella med skaldjur

Detta behivs

350 g skaldjursmix
Y2 kg rékor

I kg bldmussior

1 2 gul 16k skalad och hackad
4 klyftor vitlok
Olivolja

5 dl paellaris

1 g saffran

Vitt vin

3 msk skaldjursfond
Vatten

2 roda paprikor
Haricots verts

En ask babytomater.
Salt o peppar

Citron

brod

Gor sa hir

Tina skaldjursmixen enligt forpackningens anvisning. LAt den rinna av vil.

Fris 16k och 4 klyftor vitlok i olja. Tillsitt ris, saffran och vin och I4t det koka ndgon minut.
Hall pa vatten sa det ticker ndgon cm over riset och ror ner fond. Spid med mera vatten
varefter det kokar in. R6r om dé och da. Koka sakta i 20 minuter eller tills riset 4r klart.

Skala under tiden rikorna, skélj och dela tomaterna och reng6r musslorna fran skigg och
skrép. Se till att musslorna &r stéingda eller sluter sig ndr man knackar pa dom. De som 4r
Oppna eller trasiga slings. Dela, kérna ur och skir paprikan i strimlor. Skolj och dela
eventuellt haricots verts.

Niér 5 minuter dterstar tills riset 4r klart tillsztt tomater, haricots verts, paprika och
skaldjursmixen. Koka samtidigt musslorna i vin, vitlék, % 16k och persilja inklusive stjilkarna
tills alla har &ppnats (5 minuter).

Légg i de skalade réikorna i paellan och lagg upp pa tallrikar.
Garnera med citron och musslor.

Servera brod till.



