Sastojci

Potrebno je:

500 g kapicai dagnji

200qg fileta bakalara (ili grdobine)

200 g filetatune

6 velikih Skampi, sirovih i neoljustenih
400 g rizota

11 ribljeg bujona

1 babura

1tikvica

2 crnaluka

5 ceSnjeva belog luka

1 konzerva paradajza

5 niti Safrana

5 supenih kasika maslinovog ulja

2 supene kasike seckanog svezeg vlasca
2 limunaisecena nakriske

aleva paprika

so

Priprema

Paeljaje odlicno jelo ukoliko ocekujete veci broj gostiju (i ukoliko posedujete srazmerno veliki tiganj za
paelju). Leti, paelja moZe da se sprema na otvorenoj vatri, ako unapred pripremite sastojke.

Zagrejati rernu na 180 C. Oprati baburu i tikvicu i iseci ih nakockice. Iseci beli luk na kriske acrni luk na
kockice.

Dobro oprati dagnjei ocigtiti ih cetkom. Odmah izdvojiti otvorene dagnje. Sipati riblji bujon u tiganj, sacekati



da prokljuca, ubaciti dagnjei kuvati ih 5 minuta.

Izvaditi dagnje iz tiganjai skloniti neotvorene, a bujon ostaviti po strani. Zagrejati maslinovo ulje u velikom
tiganju i 3 minuta prziti kockicetikvice i babure. Sipajte riblji bujon i paradajz iz konzerve, ukljucujuci i
paradajz sok.

U avanu izdrobiti niti Safrana, izmeSati ih sasolju i aevom paprikom i dodati u tiganj. Dodati pirinac i dobro
promesati. Poklopiti tiganj, smanjiti vatru i krckati 10 minuta.

U meuvremenu, oprati riblje filete u hladnoj vodi, tapkati ih papirnim ubrusimadok se ne osusei iseci ih na
kockice. Staviti ribljefilete, dagnjei velike sirove Skampe na pirinac. Prekriti tiganj aluminijumskom folijom i
staviti ga u rernu na 20 minuta.

Potom, skloniti foliju i ostaviti tiganj u rerni narednih 10 minuta. Posluziti sa kriskama limunai vlascem.



