Paella

Fiir 4 Personen

4 Garnelen mit Schale (26/30) 150 g Chorizo 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 80 g schwarze Oliven 1 rote Paprikaschote
4 Zweige Thymian 300 g Hahnchenbrust Salz

Pfeffer Paprikapulver edelsiif3 50 ml Olivendl

300 g Risottoreis 750 ml Hithnerbriihe 1 Msp. Safranpulver
80 g TK-Erbsen 1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

Von den Garnelen den Darm entfernen, jedoch nicht schélen Die Hiille der Chorizo abziehen und
dann die Wurst in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Oliven entsteinen.

Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Thymian abbrausen.
Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Hihnchenbrust in grobe Stiicke schneiden.
Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischwiirfel darin goldbraun anbraten, die
Garnelen zugeben und mit andiinsten. Dann alles auf einen Teller geben, die Garnelen schélen.
Die Chorizo in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zum Hé#hnchenfleisch geben.

Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrdsten. Den Reis zugeben und kurz mit
and{iinsten.

Mit der Hiithnerbriihe auffiillen.

Oliven, Thymian, Chorizo, Fleischwiirfel, Garnelen, Safran, Erbsen und Paprika in die Pfanne
geben und alles vorsichtig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Paella sacht aufkochen lassen und ca. 20 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze kdcheln
lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und die Blittchen hacken. Zitrone heifs ab-
brausen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Paella vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Mit Petersilie be-
streut servieren und die Zitronenspalten zum Aromatisieren dazu reichen.
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