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. PAELLA AUY CREVETTES £7

(ORLLO

o 1 1/2 tasse de riz bIanC-SunRice

2 1/2 tasse de bouillon de poulet .

1/2 cu:llere a café de fils safran
2c.a soupe d'huile d'olive.

X Olgnon brun, finement-haché
' 3 Gousses d'ail, écrasées

3 saucisses de chorizo

e 11/2 c. & café paprika fumé

'1/2 tasse de vin blanc sec

400-g de tomates en dés

12 Crevettes moyennes

1/2 tasse de petits pois -
-'100 g de poivrons rougeés grillés,
en lanieres, hachés"

1/4 de tasse de persil haché

. 1 Citron, qu.arti'ers a eeryir

1 Dans une casserole moyenne porter a ebullltlon le bou1||on et le

: safran a feu moyen -elevé.

2. Pendant ce temps, fattes chauffer la m0|t|e de I'huile dans une paeIIa
" de 24 cm (base) ou une poele profonde a feur moyen- eIeve Ajoutez

I0|gnon et l'alil, faites cuire pendant 3-4 minutes, jusqu'a ce qu'ils .
soient tendres. Ajouter le chonzo et faire cuire en ‘rernuant pendant5 i
minutes jusqu'a.ce qu'il soit 1éger et doré. Incorporer 1 cuillere a café

- ‘de paprika et faire cuire €n remuant pendant 30 secondes.-
3 Ajoutez le vin et portez a ebullition. Reduwe le feu a moyen. Lalsser

muoter en remuant de temps en temps jusqu'a ce que presque tout le
liquide se soit-évaporé. Ajoutez Ie riz, les tomates et 2 tasses du
mélange de bounlon Remuez, pws étalez le riz unlformement sur Ie
fond de’ la casserole et portez a ebullltlon Redwre le feu a moyen- .-

K _doux laisser muoter a decouvert sans remuer pendant 10-15 minutes
jusqu'a ce que presque tout le liquide 30|t absorbe _
4, Pendant ce temps, ajoutez le reste du papnka aux crevettes et

assalsonnez Faites chauffer une. poéle antladheSJve a feu vif Jusqu Q.
ce qu'elle, 30|t chaude. Ajoutez le reste de I'huile et Ies crevettes,
faites- Ies cuire pendant 1 a 2 mlnutes de chaque coté Jusqu ‘ace .

- -qu ‘elles soient Iegerement dorées.
5 Ajoutez les crevettes a la paella avec Ies petlts pois et le reste du

bounlon (1/2 tasse) Lalsser mijoter pendant 5-10 minutes’ ou Jusqu'a
ce que le. bounlon soit juste absorbe Répartissez sur les poivrons et -
le persil. Servez avec des quartlers de citron.
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