Paella

Fiir zwei Personen
Fir die Paella:

150 g Hahnchenbrust 1 Rotbarbenfilet 4 150 g 3 kiichenfertige Sepiatuben
150 g Miesmuscheln (Schale) 10 kiichenfertige Garnelen 5 Kaisergranat (Schale, Kopf)
2 grofle Chorizo-Wiirste 150 g Risotto Reis 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 60 g tiefgekiihlte Erbsen 3 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 2 Zitronen 50 g Butter

750 ml Gemiisefond 250 ml trockener Weifiwein 1 Bund Petersilie

1 Bund Kerbel % TL Safranpulver 100 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Paella Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Hihnchenbrust waschen und in Stiicke schnei-
den. Die Paprika halbieren, vom Kern befreien und wiirfeln. Knoblauch und Schalotten abziehen
und in kleine Stiicke schneiden. Nun das Fleisch anbraten, danach Zwiebeln, Knoblauch und Pa-
prika dazugeben und solange diinsten, bis die Zwiebeln glasig werden. Danach den Reis in die
Pfanne geben, kurz mit anbraten und anschliefend mit etwas Weiliwein abléschen. Den Fond
dariiber gieflen und Safranpulver hinzugeben.

Paella etwa 17 min kocheln lassen, wéhrenddessen die Muscheln in einem Topf in etwas Wein
kocheln lassen, bis sie sich 6ffnen. Garnelen abspiilen und trocken tupfen. Rotbarbenfilet ab-
spiilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Sepiatuben abspiilen und in Ringe schneiden.
Anschlieflend zusammen mit den Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Anschlielend
zum Reis in die Paella-Pfanne geben.

Nach etwa 20 Minuten die Erbsen in die Paella unterheben.

Nun die Chorizo hduten, kleinschneiden und gemeinsam mit dem Kaisergranat im Ganzen in
einer separaten Pfanne anbraten. Danach Alufolie dariiber breiten und 5 Minuten ziehen lassen.
Anschlieend Kaisergranat mit Chorizo in die grofie Paella-Pfanne geben und vermengen. Eben-
so die Muscheln hinzugeben. Die Paella mit etwas Butter abschmecken.

Zum Anrichten Petersilie und Kerbel kleinhacken und die Zitrone in Scheiben schneiden. Die
Paella auf Tellern anrichten. Einige Zitronenscheiben dazu geben, mit Petersilie und Kerbel
garnieren und servieren.
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