Paella a la Freitag

Fiir 4 Personen

2-3 rote Zwiebeln 2-3 Knoblauchzehen 8-10 Stangen weifler Spargel
1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 2 Hand Edamame-Schoten
3-4 EL Olivenol 1-2 EL Essig Salz, Pfeffer

500 g Hiéhnchenbrust 500 g Lachsfilet 250 g Rundkornreis

2 Hand Rostzwiebeln 800 ml Briithe Safranfidden

1 Bund Petersiliel 1/2 Bund Schnittlauch

Nach Wahl:

Olivenol Zitronensaft

Zwiebeln in grobe Stiicke und Knoblauch in kleine Scheiben schneiden.

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden, dann zusammen mit Paprika in grobe
Stiicke schneiden. Hahnchenbrust in Scheiben schneiden. Die Edamame aus der Schote driicken.
3-4 EL Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch hineingeben und ein
paar Minuten anbraten, hin und wieder umriihren. Spargel- und Paprikastiicke hinzufiigen und
mitbraten.

Nach 5 Minuten den Inhalt der Pfanne auf ein Backblech geben und Edamame hinzufiigen.

In der leeren Pfanne die Hahnchenbrust anbraten, aber nicht durchbraten, dann mit auf das
Backblech geben und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Haut beim Lachfilet entfernen und das Stiick in dicke Streifen schneiden.

Rundkornreis in die Pfanne geben, kurz anbraten, Rostzwiebeln hinzufiigen und sobald der Reis
glasig ist den Inhalt auf das Backblech geben. Lachs hinzufiigen, alles gut durchmischen und
Briithe hinzugeben.

Das Backblech in den Ofen schieben und bei 200 Grad etwa 20 Minuten garen.

Die Paella ist fertig, wenn das Fleisch und der Fisch durch sind und die Fliissigkeit komplett
vom Reis aufgesogen wurde. Gegebenenfalls etwas langer im Ofen lassen.

Schnittlauch und Petersilie feinhacken.

Die Paella aus dem Ofen nehmen und mit den Krautern bestreuen.

Optional kann der Paella bevor sie in den Ofen kommt etwas Safran hinzugefiigt werden und
vor dem Verzehr mit etwas Olivendl und Zitronensaft abgeschmeckt werden. Auflerdem kann
die Briihe, bevor sie auf das Backblech kommt mit der Schale vom Spargel und Lorbeerblattern
aufgekocht und aromatisiert werden.
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