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Paella

Am Vortag vorbereiten:
1,5 I Huhnerbriihe oder Fischfond

Sie bendtigen:

100 g Hahnchenbrustfilet

1 rote Paprika

1 grune Paprika

1 kleine Zwiebel

ca.80¢g Meeresfriichte

ca. 4049 grune Bohnen

ca. 40 ml zerkleinerte Tomaten
3004g Reisbomba

Salz, Pfeffer, Safran, Olivendl

Briihe vorkochen:

Hihnchenklein (mit Knochen) scharf anbraten. Zwiebeln, Suppengrin und Wurzelgemise
dazugeben und braten, mit Wasser abléschen und stark reduzieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vorbereitung Paella:

Huhnchen in gleichméaRige Wirfel zerteilen, Paprika, Zwiebeln, Bohnen in Streifen schneiden,
Tomaten klein wiirfeln.

Zubereitung Paella:

Pfannen aufsetzen, mit ausreichend Olivendl erhitzen
Huhnchen hinzugeben und scharf anbraten

Zwiebel hinzugeben und ebenfalls anbraten

restliches Gemuse nach und nach hinzugeben und braten

nun dirfen sich die Meeresfriichte dazugesellen

mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Safran hinzugeben

mit der vorbereiteten Brihen aufgie3en & zum Kdcheln bringen
nun gleichméRig Reis in der Pfannen verteilen

gelegentlich umruhren und leicht kécheln lassen

Wenn alle Flissigkeit aufgesogen ist, ist die Paella fertig. Normalerweise ist dieser Zeitpunkt mit
der Garzeit der Reises in perfektem Einklang.

Variante:

ca. 5 min vor Fertigstellung frische Riesengarnelen und Muscheln kreisférmig anordnen und
ziehen lassen.
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