Rejepaella

4 personer

Du skal bruge:

1 løg, pillet og finthakket

1 ½ teske olie

½ teske gurkemeje

4 deciliter løse ris

6 deciliter vand

300 gram rejer, optøede

2 stænger bladselleri, skyllet og skåret i tynde skiver

2 røde peberfrugter, renset og skåret i tern

saften af en halv citron

1 teske salt

friskkværnet peber

Sådan gør du:

1. Varm olien i en gryde ved høj varme.

2. Svits det finthakkede løg og gurkemejen i olie i 1 minut.

3. Kom ris og vand i gryden, og rør rundt i blandingen.

4. Skru ned til svag varme, når risene koger op - skyl og skær selleri

og peberfrugt,

mens risene koger

5. Kog risene ved svag varme under låg i 12 minutter.

6. Tag gryden af varmen, og lad risene hvile i gryden i 12 minutter.

7. Tilsæt optøede rejer, fintsnittede bladselleri, rød peberfrugt og

citronsaft.

8. Rør i paellablandingen, og smag til med salt og friskkværnet peber.

9. Servér den varm.

Tip

Servér grovboller til.

