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Naam……………………………………………
Klas   ……………………………………………
Vandaag maken we paella!, je werkt in groepjes van 2 personen. Nadat je de paella klaar hebt gaan we gezellig met de groep paella eten. Tijdens het eten maak je de vragen/opdrachten. Het boekje lever je na de les in, je krijgt een cijfer voor je opdrachten en inzet. 
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     ÍMucha suerte y buen aproveche!

Paella (uitspraak: paeja) is een rijstgerecht uit Valencia en tegenwoordig het meest bekende Spaanse gerecht. Paella wordt in heel Spanje gegeten, vooral in de zomer staat het bij Spanjaarden regelmatig op het menu. Het is ook een typisch ‘familiegerecht’. Spanjaarden eten het meestal op zondag en met de hele familie.

Er zijn ontelbaar veel recepten, bijna iedere familie heeft zijn eigen recept,dit recept wordt vaak doorgegeven van generatie op generatie.

De  hoofdingrediënten zijn: rijst,kip (pollo),zeevruchten (gamba’s-garnalen), schaaldieren (mosselen) vis,groenten en saffraan.
Een belangrijk onderdeel is de bouillon,de rijst en de ingrediënten worden langzaam gekookt in deze bouillon. Voor het maken van paella worden er in Spanje speciale pannen gebruikt. Deze pannen zijn plat, voorzien van 2 handvaten en ze zijn er in alle maten.  
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In Spanje wordt er op grote feesten paella gemaakt voor soms wel 1000 personen! Het hele dorp kan dan gezellig mee-eten!  
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Paella voor een grote groep maken ze zelfs met een shovel!
In het Spaans heet rijst ‘aroz’ wij gebruiken voor het maken van de paella ‘risotto rijst’, een rijstsoort die veel vocht opneemt. De paella wordt gekleurd door het toevoegen van ‘saffraan’, de rijst kleurt hierdoor geel.
Saffraan is een specerij dat een hele aparte smaak geeft aan gerechten, wist je dat saffraan niets anders is dan de gedroogde meeldraad van een crocus? Saffraan is erg duur en wordt ook wel de ‘koning’ van de specerijen genoemd.
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Bij een goed gemaakte paella is de rijst net niet plakkerig,maar ook niet te droog en heeft hij al het vocht geabsorbeerd. Daarom is het maken van een goede paella best wel moeilijk. In restaurants wordt paella altijd vers bereid,dit betekent dat je altijd minimaal een half uur moet wachten totdat je het geserveerd krijgt.
Dus; wanneer je in een restaurant binnen 5 minuten je paella krijgt, klopt er iets niet!, een Spanjaard zal deze paella echt niet opeten! 
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        La receta de paella (het paella recept)
Wij maken een’ paella de pollo’ (paella met kip), dit gerecht is eenvoudig te maken, en je voegt geen vis,zeevruchten en schaaldieren toe. Als je de paella klaar hebt kunnen we lekker gaan eten. Wel moet je de vragen/opdrachten maken achter in het boekje.
	Materialen
	Ingrediënten
	Waar in?

	Anti – aanbakpan

Bord

2 snijplanken

1 maatbeker

Houten spatel

2 pannen

	0,5 liter water
	Pan 1/maatbeker

	
	1 kippenbouillonblokje
	Pan 1/maatbeker

	
	½  paprika rood
2 tenen knoflook
	Snijplank 1

	
	200 gr risottorijst
	Pan 2

	
	1 kipfilet
	 Snijplank 2

	
	1 envelop  saffraan
	Bord

	
	3 eetlepels olijfolie
	Fles

	
	2 eetlepels doperwten
	Bord

	
	1 stukje chorizo
	Snijplank 1
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1.
Breng 0,5 liter water aan de kook en voeg het kippenbouillonblokje toe. 
2.
Giet de bouillon in de maatbeker
3.
Was de paprika, en snijd in dunne repen (snijplank 1)
4. 
Snij de tenen knoflook in dunne plakjes (snijplank 1)
5.
Snij de kip filet in kleine stukjes (snijplank 2)
5.
Verwarm de anti-aanbakpan met de olijfolie en bak hierin de kipfilet 
6.
Voeg de paprika en knoflook toe, laten deze even meebakken (2 minuten)
7.
Voeg de helft van de bouillon toe en breng geheel aan de kook
8.
Voeg de rijst toe, goed omroeren en rustig laten koken
9.
Open het envelopje saffraan en roer dit door de rijst
10
Wanneer de rijst te ‘droog’ wordt voeg dan extra bouillon toe
11.
Laat de rijst rustig koken (20 minuten), af en toe omroeren

12.
Voeg de laatste 5 minuten de doperwten toe, laat rustig meekoken 

13.
De paella is klaar wanneer de rijst lekker ’zacht’ is,dit kun je proeven

14.      Snij de chorizo in dunne plakjes, en voeg deze toe wanneer de paella klaar is 

                     Verdeel de paella over 2 borden en Í buen aproveche ! 
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                    Opdrachten/vragen
1.  Geef  met een pijl op de kaart aan waar Valencia ligt:
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2. Hoe noemen Spanjaarden rijst?:

a. Conejos
b. Aroz

c. Aceite

3. Wat verstaan we onder ‘zeevruchten’ en schaaldieren?
4. Welke soorten vlees kun je allemaal in een paella verwerken?
5. Kijk eens goed naar de kleuren in je paella, waarom wordt paella ook wel het ‘nationale gerecht’ genoemd?
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6. Aan de Spaanse kust (Valencia en omstreken) wordt er veel vis in de paella verwerkt. In het binnenland eten ze veel paella met vlees en kip, kun jij dit verklaren?

7. Saffraan wordt gemaakt van:
a. Aardappels

b. Zout

c. Meeldraden van de Crocus

8. Ik vond deze workshop leuk/niet leuk omdat;
