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Hiszpańska  Paella  z  Warzywami  i
Kurczakiem
Odkryj smak słonecznej Hiszpanii w swoim domu dzięki kolorowej
paelli  z  warzywami  i  kurczakiem!  To  danie  to  prawdziwa
eksplozja smaków i aromatów, które przeniosą Cię prosto na
wybrzeże Morza Śródziemnego. Złocisty ryż, soczyste kawałki
kurczaka  i  chrupiące  warzywa  tworzą  harmonijną  kompozycję,
doprawioną delikatną nutą kurkumy.

Dla kogo?
Paella to doskonały wybór dla całej rodziny. Dzieci pokochają
kolorowe  warzywa  i  delikatne  kawałki  kurczaka,  a  dorośli
docenią bogactwo smaków i prostotę przygotowania. To także
świetna  propozycja  dla  osób  poszukujących  zbilansowanego,
pełnowartościowego  posiłku,  który  dostarcza  wszystkich
niezbędnych składników odżywczych.

Na jaką okazję?
Paella  sprawdzi  się  zarówno  na  codzienny  obiad,  jak  i  na
nieformalną kolację z przyjaciółmi. Możesz ją podać podczas
letniego grilla w ogrodzie lub jako główne danie na rodzinnym
spotkaniu. Jej kolorowy wygląd i apetyczny aromat z pewnością
zrobią wrażenie na Twoich gościach!

Czy wiesz, że…?
Tradycyjna hiszpańska paella pochodzi z regionu Walencji i
pierwotnie  była  przygotowywana  przez  rolników  jako  sycący
posiłek na polu. Nazwa „paella” odnosi się zarówno do dania,
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jak  i  do  specjalnej  patelni,  na  której  jest  ono
przygotowywane.  Kurkuma,  którą  dodajemy  do  naszej  wersji,
nadaje potrawie charakterystyczny złoty kolor.

Dla urozmaicenia
Paellę  możesz  łatwo  modyfikować  według  własnych  upodobań.
Spróbuj wersji z owocami morza, dodając krewetki i małże, lub
przygotuj  ją  w  wersji  wegetariańskiej  z  większą  ilością
kolorowych warzyw. Możesz także eksperymentować z przyprawami,
dodając szafran, paprykę wędzoną lub świeże zioła.


