Paella - vegetarianska

Ingredience:

ryZe, rajCata, zelena paprika, ¢ervena paprika, ¢esnek, artyCok (fazolove
lusky), olivovy olej, bilé vino, Zampiony, sul, pepr, bobkovy list, mleta
sladka paprika, zeleninovy vyvar

Postup:

2-3 rajCata nakrajet na ctvrtiny (zbavit ,bubakt) a 72 rozmixovat — nalit do
nadoby.

Oloupat ¢esnek — na 2 porce 1 strouzek.

Cesnek a zbytek rajéat rozmixovat a pfidat kdo nadoby.
Nakrajet ¢ervenou a zelenou papriku na kousky (asi 1x1cm ).
Oloupat a nakrajet artycok (my jsme nahradili fazolovymi lusky).
Na panev nalit trochu oleje a zahrat na mirném ohni.

Viozit nakrajené papriky a zbytek rajcata. Po
orestovani prilit rozmixovana rajcata
s ¢esnekem — asi 1 dl.

(Nyni Ize pfidat maso nebo morske plody).
KdyZ je zelenina zlatava osolit.
Pridat hrst Zampiona.

Pridat trochu oleje — dale restovat.

Pridat nakrajeny artycok.
Prilit 1 dI bilého vina (moZno i pivo).
Pridat mletou sladkou papriku a pepr.

Prisypat 1 hrneéek ryZe a prilit 1,5 hrnec¢ku zeleninového vyvaru. Smés
musi byt na panvi ponorena — dusit. Nemichat.

Pridat 2 bobkove listy.

Dusit do zméknuti ryZe. Podle potreby pfrilévat vyvar.






