PAELLA EN OLLA EXPRÉS


Normalmente la paella se elabora en paellas (sartenes grandes con asas) de diámetro igual a 30 cms (4 personas) o superior.

En las cocinas de las casas normales esto provoca salpicaduras de aceite y humos que son desagradables y que obligan a una limpieza exhaustiva después.

La alternativa a esto es la Olla Exprés de toda la vida de la cual ya tenéis algunas recetas en mi web (copiadas del material suministrado por el fabricante de la olla). También en el enlace de la Cocina de Vili tenéis un arroz a la milanesa hecho con Olla Exprés.

Normalmente las ollas empleadas por mí son de 23 cms de diámetro y de 12 cms de altura para 4 personas y de 16 cms de altura para 6 personas. No recomiendo hacer paella en la olla exprés para más personas de las indicadas.

Los ingredientes de la paella son los siguientes:
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Nota: El agua y la pastilla de avecrem pueden ser sustituidas por caldo de pollo Gallina Blanca o similar que venden ya elaborado en tetra-brick.



EJECUCIÓN DEL PLATO

La ejecución es muy similar a la paella normal y donde difiere más es a partir de cuándo echas el arroz.

1. Se pone la olla al fuego más bien fuerte (3/4) con el aceite 
2. Se doran las costillas y el pollo a las que se ha añadido la sal. Cuando están dorados se sacan y se ponen en una fuente 
3. Se sofríe la verdura empezando por los ajos (pueden pelarse o no) un pelín chafados, y cuando empiezan a tomar color se añaden las judías y los pimientos en trozos de 5-6 cms y las alcachofas partidas a cuartos o mitades según el tamaño. Un poco más tarde (cuando las verduras están a ½ de su fritura) se echa el tomate (porque tarda mucho menos en freir que el resto de verduras) que puede ser triturado de lata (es preferible que el tomate sea natural, en cuyo caso deben eliminarse las pepitas o simientes). Se habrá añadido la sal también a la verdura. 
4. Cuando la verdura está hecha (tiene que haberse ablandado bien y tomar color) se añade el pimentón y se rehoga todo de forma rápida evitando sobretodo que el pimentón se queme porque cogería sabor a quemado. 
5. Se añade a la paella el pollo y las costillas doradas con anterioridad y se añade el arroz y se rehoga todo el material de la olla, mezclándolo con una pala, durante 2-3 minutos sin que se queme ni se dore el arroz (que debe permanecer de color blanco)
6. Se añade el agua (o el caldo de pollo) CALIENTE y se pone el fuego fuerte (4/4), se añaden las pastillas de avecrem (no hace falta si se emplea el caldo de pollo ya preparado) y el azafrán y mezclándolo todo con el agua. En este momento es el adecuado para comprobar el punto de sal. El azafrán utilizado debe ser en polvo, ya sea en sobre o mejor el que venden molido en unas capsulitas de plástico pequeñas. Si el azafrán fuera en hebra hay que tostarlo al calor del fuego en su envoltorio de papel y deshacerlo con los dedos también en su envoltorio, de forma que al abrir el envoltorio se haya convertido en polvo.
7. Se cierra bien la olla y se pone el pitorro de la presión, comprobando que no pierde presión por la junta de la tapa (que a veces está pasada por el tiempo).  Cuando salga la presión y gire el pesito bajamos el fuego al mínimo (pero comprobando que siga saliendo un mínimo de presión por el pitorro pero solo girando un poco 1 vuelta cada 10 seg.) y lo dejamos durante 10'. 
8. Transcurrido este tiempo descargamos la presión de la olla poniéndola bajo el grifo con agua fría (hasta conseguir presión cero por condensación del vapor interior), quitamos el pitorro y no saldrá ya nada de presión por el agujero y podremos abrir la olla sin peligro.
Dejamos reposar durante 4 minutos y ya se puede servir a los comensales 

Consejos

Para mí la costilla de cerdo le da muy buen sabor. No obstante, si a alguien no le gusta puede cambiarlas por conejo o bien por mayor cantidad de pollo
El arroz debe ser siempre BOMBA y proceder preferiblemente de la zona de la albufera valenciana (recomiendo los arroces La Fallera y SOS). Los arroces más caros, y supuestamente de zonas muy restringidas, no merecen la pena según mi experiencia.
La verdura por supuesto debe ser, a ser posible, de la huerta de Valencia y debe ser de primera calidad. 
Podemos poner garrofó (especie de judiones blancos muy planos) a la verdura, pero yo no soy partidario.
No se puede poner cebolla
Yo uso una olla exprés normal no de las rápidas. Si usáis una olla rápida acoplad el tiempo de cocción a las indicaciones de vuestra olla.

Se puede preparar el arroz con antelación siguiendo todos los pasos hasta cuando le añadimos el agua (paso 6). Cuando sea ya la hora de comer, le añades el agua y sigues los últimos pasos.
[bookmark: _GoBack]Es importante el tiempo de reposo al abrir para que acabe de absorber el agua y se suelte un poco el arroz.
Normalmente siempre saldrá un poco de arroz “socarrat”. Si se detecta que sale demasiada cantidad de “socarrat” es que el fuego durante la cocción ha sido demasiado fuerte y la próxima vez hay que disminuirlo.
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1 pollo (1Kg) 1,5 pollos  (1,50 Kg)

300 grs 400 grs

200 grs 250 grs

200 grs 250 grs

200 grs 250 grs

100 grs 125 grs

3/4 cabeza 1 cabezas

1-1,5 cucharita café 1,5-2 cucharita café

2 capsulas MOLIDO 3 capsulas MOLIDO

200 cc 300 cc

al gusto al gusto

1 pastilla 1,5 pastilla

450 grs 660 grs

850 cc 1,3 lts

SAL

CALDO DE POLLO AVECREM

ARROZ

AGUA

INGREDIENTES PAELLA

POLLO TROCEADO

COSTILLA CERDO TROCEADA

JUDIAS VERDES PLANAS (ESPAÑOLAS)

PIMIENTOS VERDES LARGOS (TIPO italianos)

ALCACHOFAS

AJOS

PIMENTON ROJO DULCE DE LA VERA

AZAFRAN

ACEITE

4 personas 6  personas

TOMATE


