Paella valenciana z udkami
kurczaka. Dla tych, ktorzy
nie lubia owocdéw morza

Przepis na te paelle przywioztam prosto z potudnia gorgcej
Hiszpanii. Banalnie proste danie wypeini wasz dom cudownymi
aromatami. Paella valenciana z kurczakiem to méj osobisty
faworyt — soczyste udka zamiast suchej piersi 1 zadnych
krewetek czy matzy, ktdre nie naleza do moich ulubionych
sktadnikéw.

Zakochatam sie w tym daniu od razu, cho¢ musze przyzna¢ — nie
przepadam za owocami morza, ktdére czesto goszczg w
tradycyjnych hiszpanskich paellach. Dlatego w mojej paella
valenciana ich nie ma. Nie dos¢, ze owoce morza sg w Polsce
kiepskiej jakos$ci i zwykle mrozone, to te Swieze kosztuja
krocie. A udka kurczaka i chorizo moge kupi¢ w zwyktych
marketach jak Lidl i Biedronka.

Paella valenciana - sktadniki

» 3 udka z kurczaka

= 3 tyzki najlepszej oliwy z oliwek

» S61 morska

= 250 g boczku lub chorizo (osobiscie polecam chorizo dla
bardziej autentycznego smaku paelli valenciana)

» 3 tyzeczki wedzonej papryki w proszku

= 300 g posiekanych pomidoréw z puszki

=5 nitek szafranu — bez tego nie ma prawdziwej paelli
valenciana!

= 600 ml wody

» 200 g ryzu okragtoziarnistego (najlepiej Bomba, o ktorym
wiecej ponizej)

- Swiezo mielony czarny pieprz
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Przygotowanie

1. Kurczaka dokt*adnie optuka¢ pod zimng wodg i osuszy(
papierowym recznikiem. Ddobrze osuszone mieso lepiej sie
przypiecze i zyska gtebszy smak.

2. Na szerokiej patelni (tradycyjna patelnia do paelli
valenciana nazywa sie doktadnie tak samo jak potrawa)
rozgrzewamy oliwe 1 podsmazamy boczek lub chorizo. To
tworzy baze smakowg catego dania. Zdejmujemy mieso, a na
pozostatym ttuszczu podsmazamy udka z kurczaka przez
okoto 10 minut, az nabiora ztotego koloru. Uzywam zawsze
udek, bo sg znacznie bardziej soczyste niz piers$ i nie
wysychajg podczas gotowania. Doprawiamy szczyptg soli
morskiej.

3. Do ttuszczu dodajemy pomidory z puszki. W Walencji
uzywajg Swiezych pomidoréw do paelli valenciana, ale
poza sezonem puszka dobrze je zastagpi.

4. Teraz czas na przyprawy: dodajemy wedzong papryke 1
szafran. To wtasnie szafran nadaje paelli jej
charakterystyczny kolor i aromat. Aby uwolnié¢ petnie
aromatu szafranu, warto najpierw namoczy¢ nitki w
odrobinie cieptej wody. Na patelnie wlewamy wode 1i
gotujemy cato$¢ na wolnym ogniu przez 5 minut. Teraz
doktadamy przesmazony wczes$niej boczek lub chorizo.

5. Najwazniejszy moment - dodajemy ryz do paelli
valenciana! Pamietajcie, nie mieszamy go zbyt czesto.
Najlepszy smak paelli valenciana tworzy sie wtasnie na
dnie patelni, gdzie powstaje chrupigca warstwa ryzu
zwana ,socarrat”.

6. Dusimy catos¢ przez okoto 15-20 minut, az paella stanie
sie pieknie gesta i aromatyczna. Zauwazycie, ze z czasem
ryz wchtonie ptyny i catos¢ nabierze wtasSciwej
konsystencji.



Sekret idealnego ryzu do paelli
valenciana

Wybor ryzu to kluczowa sprawa! Prawdziwa paella valenciana
wymaga odpowiedniego gatunku. Jes$li chcesz przygotowac danie,
ktore bedzie najblizsze tradycyjnej wersji paelli valenciana,
koniecznie uzyj ryzu Bomba, uprawianego w regionach Walencji i
Murcji. Ma niskag zawartos¢ skrobi, dzieki czemu ziarna
pozostajg przyjemnie sprezyste nawet po ugotowaniu. Jesli nie
mozesz znalez¢ ryzu Bomba, mozesz uzy¢ innej odmiany ryzu
okrggtego lub dtugoziarnistego.

Tylko prosze, nie uzywaj ryzu do risotto! Arborio czy
carnaroli stajg sie zbyt miekkie i kleiste, co kompletnie
zmienia charakter paelli valenciana.

Nie mieszaj! Czyli tajemnica paelli
valenciana

Najwiekszg lekcjg, jaka wyniostam z podrézy do Hiszpanii, jest
zasada: nie mieszaj paelli valenciana podczas gotowania! Chod
dla Polakéw przyzwyczajonych do ciggtego mieszania potraw moze
to by¢ trudne, warto powstrzyma¢ ten odruch.

Na dnie naczynia tworzy sie bowiem wspomniany wczesSniej
socarrat — przypieczona warstwa ryzu. Kiedy reszta paelli
valenciana gotuje sie powoli, ryz na dnie delikatnie sie
przypala, tworzgc niepowtarzalny smak i teksture. Idealny
moment, gdy socarrat w paelli valenciana jest gotowy, mozna
rozpozna¢ po delikatnym skwierczeniu dochodzacym z dna
patelni.

Paella valenciana z kurczakiem -
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moj ulubiony wariant

Chociaz tradycyjna paella valenciana zawiera czesto owoce
morza, to ja osobiscie za nimi nie przepadam. Dlatego
zakochatam sie w wersji paelli valenciana z kurczakiem, ktora
jest rownie pyszna, a dla mnie — znacznie bardziej apetyczna.
W mojej wersji paelli valenciana uzywam udek zamiast piersi,
poniewaz sg soczyste 1 peine smaku, a podczas gotowania nie
wysychaja tak jak piers$ kurczaka. Uzywam zardéwno pateczek, jak
i catych ¢wiartek, czy ,duzych” czesci udek. Kazda z nich po
przysmazeniu i uduszeniu z ryzem jest doskonata.



