PAELLA MISTA CARNE PESCE


	DOSI: 8-10 porzioni


	INGREDIENTI


	riso parboiled
	gr
	600
	sedano,carote,cipolle
	gr
	100

	petto di pollo
	gr
	200
	zafferano
	bust.
	4-6

	polpa di maiale 
	gr
	200
	ritagli di pesce per brodo
	gr
	200

	seppioline pulite
	gr
	400
	prezzemolo
	q.b.
	

	carciofi 
	
	3
	piselli surgelati
	gr
	250

	gamberi sgusciati
	gr
	200
	fagiolini surgelati
	gr
	250

	scampi
	
	5
	peperoni rossi/gialli
	gr
	150

	cozze
	gr
	1
	cipolla 
	gr 
	50

	vongole
	gr
	1
	vino bianco
	dl
	2

	pelati
	gr
	200
	olio di semi
	dl
	2

	spicchi d’aglio
	
	1
	olio d’oliva extra vergine
	dl
	1,5

	
	
	
	vitello di mare
	gr
	300


	PROCEDIMENTO


Pulite tutto il pesce. Preparate un brodo di pesce con i ritagli di pesce e le verdure. Tagliate la carne e i peperoni in piccoli cubi. Rosolate i peperoni con poco olio.  Pulite i carciofi e tagliateli a spicchi.  Tagliate le seppioline a listarelle. Schiudete le cozze e le vongole su un fondo d’olio d’oliva e aglio aggiungendo del vino bianco e prezzemolo. Separatele dal guscio, lasciandone una parte intere. Aggiungete il liquido di cottura al brodo.  Cuocete i fagiolini ed i piselli in acqua. In una padella aggiungete dell’olio d’oliva e fate rosolate della cipolla tritata con uno spicchio d’aglio in purea. Aggiungete le seppioline. Lasciate cuocere e bagnate poi con del vino bianco. Aggiungete i pelati e i peperoni.  Aggiungete abbondante brodo quindi carciofi, Dopo un paio di minuti di cottura aggiungete il riso. A bollore aggiungete la carne. Aggiungete lo zafferano diluito in poco brodo. lasciate cuocere aggiungendo brodo se necessario. A fine cottura aggiungete i fagiolini, i piselli,  i gamberi, gli scampi aperti. Aggiustate di sale e prezzemolo ed infine aggiungete le vongole e le cozze di cui una parte con il loro guscio. Portate la padella direttamente sul tavolo di servizio o a centro tavola. 

	L’ANGOLO DELLA TECNICA


Si tratta di una ricetta dalle svariate versioni (mista, solo pesce, solo verdure) ma nella cucina tradizionale di Valencia non si usa mischiare carne e pesce.  Quello che comunque bisogna evitare è di ammassare troppi ingredienti in cottura per non rischiare di presentare un riso indistinto da questi. Massima attenzione ai tempi di cottura. La paella non andrebbe mai rimestata se non strettamente necessario. Questa si presenta al commensale non troppo asciutta, appena macchiata di rosso e dal bel colore arancio (noi usiamo lo zafferano ma in Spagna si usa una polverina colorante ottenuta dal mais). I pesci con il guscio devono essere anche di decorazione quindi saranno presenti in superficie. Globalmente si può dire che le tre parti - pesce, carni, riso - devono essere proporzionati tra loro e a questo ci si arriva con un sapiente dosaggio dettato dall’esperienza. Si possono rosolare a parte i peperoni e le carni. Cozze e vongole scaldatele a parte in forno a con umidità a bassa temperatura.
