LA PAELLA
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	LO STRUMENTO INDISPENSABILE PER CUCINARE UNA PAELLA E’ UN TEGAME COME QUELLO CHE VEDETE  A FIANCO. IL SUO NOME E’ “PAELLA” . CHE SIA IL PIATTO CHE IL CONTENITORE ABBIANO LO STESSO NOME PUO’ GENERARE QUALCHE EQUIVOCO. SI TRATTA DI UN CONTENITORE IN FERRO CHE DEVE ESSERE TRATTATO CON UNA CERTA CURA PERCHE’ ARRUGGINISCE FACILMENTE. ALL’INTERNO DEI MANICI SI VEDONO DUE PUNTINI, SONO MOLTO IMPORTANTI PERCHE’ DANNO LA MISURA DELL’ACQUA DA AGGIUNGERE PER CUOCERE IL RISO.
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	QUANDO POI LA PAELLA E’ PRONTA SI PRESENTA COSI’.
QUESTA A FIANCO E’ LA CLASSICA PAELLA DI COLA CARNE, CON VERDURE E FAGIOLI, AROMATIZZATA CON ROSMARINO. 

A SCELTA POSSONO ESSERE USATI ALTRI INGREDIENTI SECONDO I GUSTI. A ME PIACE CON I CARCIOFI. DA EVITARE I PISELLI, CHE INVECE SONO USUALI A BARCELLONA, DOVE PERO’ SANNO FARE LA PAELLA COME I TEDESCHE GLI SPAGHETTI.


