Paella de Culley

La Paella de Cullera est un plat autochtone de notre ville,
préparee avec des produits Km.o provenant de la mer et des
champs de notre ville. Créee par le prestigieux chef, Salvador
Gascon, elle est servie dans de nombreux restaurants
accredités a cet effet. C'est certainement le plat le plus
représentatif de la cuisine locale et se distingue par son fin
gout iode et la qualité de ses ingrédients.

RESTAURANTES

ALMADE MAR
+34 961116 899 - 2 Avenue du Port

ASADOR PALACIOS
+34 961 116 888 - 4 rue Madrid

BENAVENT
+34 961 746 001 - 1 rue Marqués Romana

CAPEPA
+34 961 730 086 - 7 rue Cabanal

CASA NOSTRA PEQUE
+34 961 720 152 - 2 rue Del riu

CASARAMON
+34 961 722 066 - 22 rue Caminas

CASA ROCHER
+34 961 760 173 - 18 Route Nazaret-Oliva

CASA SALVADOR
+34 961720 136 - s/n L'Estany Cullera

SOCIAL CLUB BAHIA-PARK
+34 669 787 061
s/n Route du Phare Faro

D'OR
+34 961 722 553 - s/n Route du Phare

ELBLANCO
+34 696 474 363 - Avenue du Dosel

ELDORADO
+34 961 724 910 - El Dorado (Brosquil)

EL RINCON DEL FARO
+34 961 724 563 - 1 rue Ciudades Unidas

FLORAZAR .
+34 961723 126 - s/n rue Aguila

HOTEL CULLERA HOLIDAY
+34 961 731 555 - 27 Avenue du Raco

HOTEL SANTAMARTA
+34 961 738 029 - 52 Avenue du Raco, 52

HOTEL SICANIA
+34 961 720 143 - 14 rue Joanot Martorell

LALEGRE
+34 961 061 946 - 5 rue Poéte Miguel Hemandez

LILLA
+34 961 720 843 - 3 rue La vinyeta.-Urb. Lilla

LAMAR SALA
+34 961 746 380 - 49 Avenue du Dosel

LOS OLIVOS
+34 961 748 930 - 11 rue Joaquin Rodrigo Vidre

RESTAURANT CLUB DE TENNIS
+34 673 194 275 - Route Nazaret-Oliva

RICARDO
+34 961721178 - 2 Avenue Alicante

VORAMAR )
+34 622 631 973 - 4 rue Ile des Pensamientos

LAGOLETA
+34 961 738 899 - 16 Avenue Castellon

ELTOFOL
+34 676 238 188 - 25 rue La Farola

FEDE
+34 961 760 826 - 16 Route Nazaret-Oliva

OLALATERRAZA
+34 960046 378 / 651680234
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Riz du qenyyonet

Ingrédi pour 4 per

500 gr. de riz de Cullera de la variété Albufera
8 gambas, 8 écrevisses, et 8 langoustines
Une lotte d'environ 500 gr.

240 gr. de seiche

%2 tomate rapee

125 ml. d'huile d'olive.

1 cuillere a soupe de fretin de poisson et 1
cuillere a soupe de sel

1 cuillére a soupe de paprika doux

4 brins de safran

Elaboration:

Nettoyez et pelez les fruits de mer, enlevez les tétes et les coquilles. Nettoyez la lotte
et decoupez les filets. Avec le fretin de poisson, la téte de lotte et les tétes de fruits de
mer, préparez un fumet. Dans une paella, ajouter l'huile et faire revenir les fruits de
mer légerement puis les retirer. Ajoutez la seiche et la lotte coupée en dés, quand
elles sont bien cuites mettre la tomate, le paprika doux et le riz, remuez et versez le
fumet, ajoutez le safran et portez a ébullition pendant 10minutes. Assaisonnez avec
du sel, baissez le feu et mettre les fruits de mer. Cuire huit minutes de plus puis laissez
reposer quelques minutes.

Riz voiy

Ingrédi pour 4 per

« 500 gr. de riz de Cullera de la variété
Albufera

8 gambas, 8 écrevisses, et 8 langoustines
Une lotte d'environ 500 gr.

240 gr. de seiche

Y. tomate rapée

125 ml d'huile d'olive.

1 cuillére a soupe de fretin de poisson et 1
cuillere a soupe de sel

1 cuillére a soupe de paprika doux

4 brins de safran

encre de seiche

Elaboration:

Epluchez les fruits de mer, retirez les tétes et les coquilles, réserver. Nettoyez la lotte
et levez les filets. Avec le fretin de poisson, la téte de lotte et les tétes de fruits de mer,
préparez un fumet. Dans une paella, ajoutez l'huile et faire revenir les fruits de mer
légérement puis retirez, ensuite la seiche et la lotte coupée en dés, quand elles sont
bien cuites mettre la tomate, le paprika doux et le riz, remuez et verser le fumet.
Ajoutez lencre de seiche, le safran et porter a ébullition pendant 10minutes.
Assaisonnez avec du sel, baissez le feu et mettre les fruits de mer pelés. Cuire huit
minutes de plus, puis laissez reposer quelques minutes.

Fideun

Ingrédients pour 4 personnes:

% Kg. de fretin de poisson

100 gr. de lotte en dés

1 0s de mérou

4 langoustines

4 squilles

8 gambas

2 seiches de 200 gr. environ

%2 Kg. de moules

400 gr. de nouilles épaisses et courtes
2 tomates mures pelées et rapees
250 gr. d'oignon (2 oignons moyens)

2 gousses dail

une petite tasse d'huile d'olive
paprika doux, 2 feuilles de laurier, safran et sel
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Elaboration:

Le bouillon de poisson est préparé avec le fretin de poisson et un os de mérou, auquel sont
ajoutés le laurier et un oignon entier. Dans la paella, mettre Lhuile d'olive et faire revenir la
lotte, les langoustines, les crevettes, les squilles et les moules (pour qu'elles s'ouvrent) puis
réserver. Faire revenir lail, loignon en morceaux, les seiches en morceaux et la tomate
rapée. Une fois cuits, ajoutez les nouilles puis mélangez pour quelles simprégnent d'huile.
Le bouillon est ensuite incorpore (deux volumes de bouillon pour un volume de nouilles), le
paprika doux et le safran. Avant que les nouilles ne cuisent, on décore la fideua avec les
langoustines, les crevettes, les squilles et les moules (dans une demi-coquiille).

Paella Valewcienvie

Ingrédients pour 4 personnes:

¥ poulet
Y2 lapin
500 gr. de riz de Cullera de la variété "
Albufera -
400 gr. de haricot vert plat
200 gr. de haricot garrofon
100 gr. de haricot tavella
¥ tomate mare rapée

125 ml d'huile d'olive

c/s de sel

c/s de paprika doux

4 brins de safran

Elaboration:

Dans une paella, mettre lhuile et le sel, bien remuer, quand lhuile est chaude, ajoutez les
viandes de poulet et de lapin et faire revenir. Dans une casserole avec de l'eau, cuire les
haricots tavella et garrofon et réservez. Quand la viande prend une couleur dorée, écarter la
viande sur les cétes, et déposez au centre les haricots verts plats, faire revenir a feu doux en
remuant sans arrét pendant quelques minutes. Mélangez les viandes et les haricots verts puis
ajouter la tomate. Rajouter le paprika doux en faisant attention a ce quiilne brile pas, ensuite le
riz, et mélangez pour enrober les grains du mélange. Ajoutez les haricots tavella et garrofon
préalablement cuits, avec l'eau de leur cuisson puis le safran (3 volumes d'eau pour un volume
deriz) . Portez a ébullition pendant 10 minutes, assaisonnez avec du sel. Baissez le feu et laisser
cuire 8 minutes de plus. Retirez la paella du feu et la laissez reposer quelques minutes avant
de déguster.

Riz aw, feon
Ingrédients pour 4 personnes:

« 500 gr. de riz de Cullera de la variété
Albufera

4 boudins de type morcilla

4 tranches de lard maigre

1téte d'ail

300 gr. de pois chiches

1 tomate mare en quatre tranches
200 gr. de navet

8 tranches de pomme de terre

1 pied de cochon

160 gr. de cétes de porc

400 gr. d'échine de porc

50 mld'huile d'olive

c/s de paprika doux

4 brins de safran

c/s de sel

Elaboration:

Dans une casserole, ajoutez lhuile et étouffez l'échine de porc et le pied de porc coupé en
quatre morceaux, quand ils sont dorés ajoutez le navet coupé en tranches et mélangez.
Ajoutez le paprika doux, le safran, les pois chiches et recouvrez d'eau a hauteur, laissez cuire
jusqua ce que le pied de pied de porc, le navet et les pois chiches soient cuits. Jetez les os
d'échine de porc et réservez le reste. Dans un plat en terre cuite (ou dans une poéle, dont vous
transvaserez la préparation dans un plat a gratin), faites chauffer un peu d'huile, sjoutez les
cotes de porc, le lard maigre, la pomme de terre, la téte dail et le boudin. Retirez du feu et
ajoutez le riz. Assaisonnez a votre golt le bouillon de cuisson et mouiillez a hauteur, enfournez
dans un four préchauffé a 190° pendant 18 minutes, retirez du four et nous laissez reposer
pendant 5 minutes.

Paelln de (equmes

Ingrédients pour 4 personnes:

250 gr. de chou-fleur

2 poivrons rouges

100 gr. de haricots verts
50 gr. de petits pois

100 gr. de féves

1 botte de cébettes

1 bouquet d'épinards

2 artichauts frais

4 tomates mlres

2 gousses d'ail

400 gr. de riz de Cullera de la variété
Albufera

3 petites tasses d'huile
safran, paprika doux, sel
. 30cl.deau

Elaboration:

Nettoyez les légumes et les coupez en morceaux. Faire chauffer Lhuile dans une paella et frire
dans cet ordre, les poivrons, les enlever et les réserver. Puis faire revenir tous les légumes
Jjusqua ce quiils soient bien cuits. Ajoutez la tomate et Lail haché. Ensuite faire revenir le rizavec
les légumes, ajoutez le paprika doux et l'eau. Cuire a feu vif pendant les 10 premieres minutes,
ajoutez les poivrons, puis cuire a feu moyen pendant 10 minutes de plus. Retirez du feu et
laissez reposer quelques minutes.




