Paella

Fiir zwei Personen
100 g Hahnchenbrust 100 g Kaninchenriicken 100 g Pangasiusfilet
100 g Tintenfischringe 100 g Miesmuscheln 40 g Venusmuscheln

6 Riesen-Garnelen 100 g Risottoreis 1 Stange Lauch

1 Paprika, rot 1 Paprika, griin 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 100 g Erbsen 300 ml Fischfond

300 ml Weillwein 1 g Safran Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Lauch waschen, trocken
tupfen und klein schneiden. Eine grofle Pfanne mit viel Olivendl erhitzen und die Zwiebel, den
Knoblauch und den Lauch darin andiinsten. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die Hihnchenbrust
und den Kaninchenriicken waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit in die Pfanne geben. Die griine und die rote
Paprika waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Venusmuscheln putzen und die
Tintenfischringe waschen und trocken tupfen. Alles gemeinsam mit den Erbsen in die grofie Pfan-
ne geben. Den Safran mit etwas Olivendl in einen Morser geben und mit dem Moérser stampfen
und vermischen. Anschlieflend das Gemisch in die Paella geben und alles gut durchmischen.
Den Risottoreis mit in die Pfanne geben und 250 Milliliter Fischfond dazugeben. Das Panga-
siusfilet waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Anschliefend den Fisch mit in die
Paella geben und die Paella 15 bis 20 Minuten kochen lassen. Einen Topf aufsetzen, die Miesmu-
scheln in den Topf geben und mit dem Weilwein iibergieflen. Die Miesmuscheln solange in dem
Weiflwein kocheln lassen, bis diese sich 6ffnen. Eventuell noch etwas Fischfond dazugeben. Die
Riesen-Garnelen waschen, trocken tupfen, Kopf entfernen und schilen. Anschlieend die offenen
Miesmuscheln aus dem Topf nehmen und zusammen mit den Garnelen in die Paella geben. Die
Paella vom Herd nehmen und circa zehn Minuten abgedeckt ruhen lassen. Anschlieflend entweder
auf einem Teller anrichten oder in der Pfanne lassen und servieren.
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