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	Paella
Confrade Alberto



Ingredientes
	800 g de mariscos limpos
1kg de mariscos com casca (natural)
1kg de berbigão
1kg de lula 
1 kg  de camarão pequeno ou médio limpo
1 kg de camarão medio ou grande (natural)
1 xícara de azeite de oliva extra-virgem (compre logo um vidro de 500ml, no mínimo, pois será usado para tempero individual, depois) 1,5 kg de arroz branco parboilizado (tipo Tio João)
	1/2 colher (de chá) de açafrão ou 1 tempero completo p/ paella 'Carmencita"
2 cebolas picadas 
2 pimentões verdes cortados
2 pimentôes vermelhos cortado
2 pimentôes amarelos cortados
8 dentes de alho picados, páprica doce a gosto, sal a gosto, água 
2 panelas tipo paelleiras do tamanho 14 polegadas de diâmetro cada uma. 


 

Modo de preparo:
1 - Descasque e pique a cebola, os dentes de alho, e tire as sementes dos pimentões. Reserve os camarões maiores para decoração, junto com as tiras de pimentão e os mariscos na casca.
2 - Corte alguns pedaços dos pimentoes em tiras, para posterior decoração.Peça ajuda se o pessoal estiver com fome. 
3 - Aqueça o óleo numa frigideira grande ou no recipiente próprio para “paella” (fundo chato). Se puder, deixe água fervendo numa chaleira à parte.
4 - Frite a cebola picada. Acrescente o pimentão verde, o vermelho, e o alho, até que fiquem bem tenros. 
5 - Acrescente e cozinhe os frutos do mar, do mais duro ao mais tenro, do maior para o menor, começando com o camarão, depois o marisco, deixando a lula e o berbigão por último. 
6 - Você pode fritar, à parte, os camarões graúdos, para posterior decoração. Isso é uma opção do cozinheiro.
7 - Acrescente água de modo a cobrir os ingredientes, na paella. Acrescente depois a páprica, o tempero de açafrão e sal a gosto. Cozinhe em fogo forte. 
8 - Acrescente o arroz, derramando-o na palela em forma de cruz. Deixe cozinhando em fogo forte.

9 - Corrija a falta de água para que que o arroz não fique cru. 

10 - Quando a água estiver secando, no mesmo nível do arroz, decore o prato com as tiras longas de pimentão, os camarões grandes (fritos anteriormente ou mesmo crus), e os mariscos ainda na casca, colocando-os ao redor da borda da paella. Baixe o fogo e continue a corrigir a falta de água, até que o arroz cozinhe por completo.

11 - No fim, quano o arroz estiver cozido, todo o líquido deve ter sido absorvido.

12- Sirva a “paella” no recipiente em que foi feita, enfeitada com os restantes camarões, as tiras de pimentão e os mariscos na casca, que devem estar cozidos, se estiverem abertos. Se quiser, acrescente gomos de limão na decoração.

(Rendimento: 14-16 pessoas)
