Arroz a banda (paella med fisk)

Ingredienser 6 personer
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1st
2 st
2 msk
11

2 st
2 st

1 tsk
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avorioris

liten gul 16k
medelstora potatisar
olja

vatten

tarningar fiskbuljong
lagerblad

mald spiskummin
saffran

réd spansk peppar, skivad
skiva hel torsk

Till servering

800 g
1,5 msk
1st

Aioli
1st

4 st
0,75 tsk
1 msk
3 st
2dl

urtagen hel torsk
salt per liter vatten
gul 16k, klyftor

kantskuren skiva vitt brod
vitloksklyftor

salt

vitvinsvinager

aggulor

olivolja



Tillagning Arroz a banda (paella med fisk)

En klassisk ratt fr&n Valenciaregionens sma fiskelagen. Nar fiskarna rensat naten kokas
fiskbuljong till riset medan de stora fiskarna kokas och &ts till. Arroz a banda betyder "ris vid
sidan av", alltsd vid sidan av fisken.

1. Aioli: Lagg den kantskurna brddskivan i blét i kallt vatten 10 min.

Skala och stot vitloksklyftorna i en mortel med saltet. Ror i vindger och &ggulor.
Krama ur brddskivan och rér ner den i blandningen.

Hall 6ver blandningen i en skal. Tillsétt oljan i en tunn strdle under kraftig vispning.
Nar det tjocknat till en pdsig majonnas ar det klart.

Hall upp i en skl och stall svalt under tiden.

2. Skala léken och potatisarna. Finhacka l6ken och skar potatisarna i tarningar.

Fras 16k och potatis i olja ndgra minuter, hall pa riset och tillsatt vatten och buljongtarningar.
Lagg i lagerblad, spiskummin, saffran och spansk peppar.

Koka upp och koka 10 minuter.

Lagg da i fiskskivan och I&t den koka med ytterligare ca 10 minuter tills riset ar klart.

3. Koka under tiden upp en stor kastrull med saltat vatten.
Sjud torsken i det under lock tills den ar genomkokt, ca 10-15 min beroende pa tjockleken.

4. Servera det nykokta riset med kokt torsk och aioli.
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