Recette de la paella

Pour faire une bonne Paella il faut pas mal de choses. Vous pouvez en supprimer, mais évidemment...

Comptez à pour 6 à 8 personnes ; un petit poulet coupé en morceaux, 200gr de veau, une belle tranche de porc dans l’échine (25gr), 300gr de baudroie coupés en petits dés, 1kg de calamars, 1kg de moules d’Espagne, sel poivre, safran, tomates, courgettes, poivrons de couleurs différentes, oignons, ail petits pois, cœurs d’artichauts, et bien sûr du riz.

Dans un faitout mettre de l’eau un peu de vinaigre de vin, oignons citron fenouil coriandre et mettre sur le feu. Pendant ce temps nettoyer les moules et les mettre dans le faitout. Quand les moules s’ouvrent arrêter le feu et mettre de côté. Nettoyer les calamars les couper en morceaux et leur faire rendre l’eau. Faire vivement revenir oignons et ail dans de l’huile d’olive y ajouter les morceaux de viande, quand le tout est bien doré, couvrir de tomates coupées et laisser cuire, doucement. Avec une écumoire sortir les moules de l’eau. Dans l’eau des moules faire pocher la baudroie, une fois cuite retirer la baudroie, filtrer l’eau de cuisson et la mettre en attente. Dans un autre faitout après avoir fait revenir ail et oignons, ajouter courgettes, artichauts coupés en lamelles, poivrons, tomates, tout cela sur feu vif sans cesser de remue. Dans un grand plat à Paella faire sauter les Langoustines, les retirer quand elles sont bien rosées les retirer de la poêle les remplacer par de l’ail de l’oignon et du riz (crû bien sûr) tourner vivement ajouter l’eau des moules chaude, sans cesser de remuer ajouter safran, petits pois joindre les calamars et les moules décoquillées (vous en aurez gardé quelques unes dans la coquille pour décoration. Quand le riz est cuit ajouter viandes, poisson, légumes. Mélanger le tout et décorer avec les langoustines et les moules.
