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Paella de Mariscos

1.5 tazas Arrozbomba
espafol de grano
redondo (Matiz o Santo
Tomas Bomba Rice)

0.51b Calamares

limpios cortados en
anillas

3.5tazas Caldode
pescadoy mariscos
caliente

Tmediana Cebolla
mediana finamente
rallada o picada

4 dientes Dientes de ajo
finamente picados

2 unidades Tomates
madurosrallados a
mano sin piel

1.5 cucharaditas Sal
marina fina

11limén Limén fresco
cortado en gajos para
servir

MISE EN PLACE / INGREDIENTES

¥ Ref. visual: Spain on a Fork (Albert Bevia)
~ o T3 s

[15]

8 unidades Gambas o
langostinos enteros con
cabezay piel

8 unidades Mejillones

frescoslimpiosy
desbarbados

1pizca generosa Hebras
de azafran espanol
auténtico

) 0.5 unidad Pimiento

rojo picado o en tiras

1cucharadita Pimenton
dulce ahumadode La
Vera

0.25taza Aceite deoliva
virgen extra espafiol

2 cucharadas Perejil
fresco picado

“/ GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Arroz Bomba: Matiz Espaifa Bomba Paella Rice

Absorbe 3 veces su volumen en caldo sinromperse ni
volverse pastoso. e ? Pasillo de especialidades

europeas.

Pimenton de La Vera: La Chinata Sweet Smoked

Paprika

Secado al humo de lefia de encina con sabor auténtico

espafiol. ¢ ? Especias gourmet.

Tradicional con & Prep:15m & Coccion:45m  Reposo:5m 3 Total: 65m | | 4 porciones
Socarrat
[ SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL
0 Sellar Mariscos y Sofrito & 12 min

Enla paellera con aceite de oliva virgen extra dora las gambas 1 minuto porlado
y retira. Sofrie la cebolla, pimiento rojo y calamares 4 minutos, luego aiiade el
ajo picado y tomate rallado hasta sofreir 5 minutos.

v Control: Sofrito espeso de color rojo oscuro.

a Nacarar Arroz e Infusion & 5 min
Anade el pimenton dulce, lasaly el arrozbomba, removiendo 2 minutos para
impregnarlos granos de aceite. Vierte el caldo caliente conlas hebras de
azafran.

v Control: Granos de arroz distribuidos uniformemente.

25 min

e CocciénaFuego Vivoy Suave S
Cocinaafuego vivo durante 10 minutos hasta que el arrozasome. Baja a fuego
medio-bajo, colocalas gambas y mejillones y cocina 15 minutos sin tocar.

v Control: Caldo absorbido y mariscos cocidos al vapor.

o El Socarrat Final < 8 min
Sube el fuego a medio-alto durante 2 a 3 minutos hasta escucharun
chisporroteo secoy percibiraroma a tostado (no quemado). Apaga, reposa 5
minutos cubierto conun pafioy decora con perejil picado y gajos de limoén.

v Control: Socarrat crujiente enlabase.

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 145°F (63°C) MiNIMO OFICIAL FDA/USDA
PARA PESCADOS Y MARISCOS

Seguridad Alimentaria FDA/USDA (=145°F / 63°C): Los camarones, calamares 'y
mariscos deben cocinarse hasta alcanzar al menos 145°F (63°C) y lucir opacos y firmes.

® SENAL MAESTRA DE EXITO:

Arrozsueltoy al dente enuna capa delgada, con socarrat crujiente y tostado en el
fondo sin quemarse.

¢ POR QUE FUNCIONA: 1. EVITA ESTE ERROR:

La CapaDelgaday No Remover: Elarroz quedo pastoso y pegajoso:
Extender el arrozen una capa de apenas Nuncarevuelvas la paella después de
un dedo de grosory jamas revolverlo distribuir el arroz; solo mueve la paellera
una vez ahadido el caldo permite la porlas asas.

formacidn natural del socarrat por

caramelizacién de los almidones.

.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/spain-authentic-seafood-paella
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