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LA PAELLA DE CULLERA
UN PLATO PARA ELMUNDO

Cullera reivindica su condicion de cunay patria indiscutible
de la paella de pescado y marisco. Para certificar su
hegemonia, organiza un concurso gastronomico de
ambito nacional (23 de mayo 2017), aportando un plato de
nueva creacion a nuestra cocina, elaborado por el
prestigioso restaurador Salvador Gascon: “La Paella de
Cullera’, que puede degustarse en los mejores
restaurantes.

Receta Original “Paella de Cullera”

Ingredientes:

-Caldo de pescado de roca.

-Langostinos de la lonja de Cullera, 2 por persona.
-Sepionet sin tinta y con su melsa, 2 por persona.
-Salmonetes, 1 por persona.

-Figatells de escorpa , 2 por persona.

-Arroz de la variedad J. Sendra.

-Aceite de oliva.

-Tomate fresco de Cullera para sofreir.
-Pimenton dulce.

-Azafran de hebra.

1°.- Anadir el aceite en el recipiente de la paellay calentarlo a una
intensidad media. Poner un poco de sal (sin abusar, ya que el caldo es
de pescado y ya lleva oligoelementos saborizantes).

2°.- Anadir los langostinos de la lonja de Cullera, sofreirlos 3 min.
aprox.y sacarlos de la paella. Después sofreir los sepionets 3 0 4
min. Antes de retirar su tinta conservaremos la melsa.

3°.-Tener preparado 1/2 tomate, 1/2 cebolla y un diente de ajo,
cortados finamente y anadirlos a la paella.

4°.- Anadir el arroz y una cucharada de pimenton dulce. Sofreir
durante 3 min.

5°.- Echar el caldo de pescado (preparado previamente con pescado
de roca, mas un poco de azafran de hebra). El hervido del caldo debera
regularse poniendo + o - intensidad al gas segun convenga. Dejar
la paella hirviendo durante 14 min. aprox. Luego, bajar la intensidad
del fuego. Cuando no quede casi caldo, anadir los langostinos, los
salmonetesy los figatells, dejar el fuego encendido entre 3y 4 min.

al minimo. Apagar el fuego y dejar reposar la paella.

Anotaciones:

El figatell se elabora con la carne de la escorpa. Se especia con sal, pimientay perejil.
Se envuelve en redano (crepineta o mantellina), que es una telilla grasa que sujeta los
intestinos en la cavidad abdominal
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Mar de Oro
061722041 Av.Alicante, 8
Ricardo
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