Gemiusepaella

Paella de verduras

Zutaten fiir vier Personen:
250 g Reis

0,6-1 L leichte Gemiisebriihe
2 Ddschen Safran

1/2 Gemiisezwiebel

1 Knoblauchzehe

4-6 EL Olivendl

1 Zucchino

1 Aubergine (optional)

4 kleinere Tomaten

1 kleine Fenchelknolle

2 Karotten

je 1 gelbe und rote Paprika
1 Broccoli oder 1/2 Blumenkohl
Salz, Pfeffer aus der Milhle
Cayennepfeffer

1 Zitrone

Pistazien (optional)
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1. Den Reis in 500 ml
leichter Gemisebrihe mit
dem Safran zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 15-
20 Minuten kécheln lassen,
je nach Reissorte. Den
Reis auf der noch warmen
Herdplatte etwa 10 Minuten
nachquellen lassen.

2. Zwiebel und fein
gehackten Knoblauch in 3
EL Olivendl in einer sehr
grol3en Edelstahlpfanne
andinsten.

3. Anderes Gemiise putzen
und in kleine Stiickchen
schneiden: Zuccini schrag
in Scheiben, Aubergine in
Scheiben, dann in Streifen
schneiden. Die Paprika-
schoten halbieren,
entkernen und in etwa 1
cm grosse Stiicke schnei-
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den. Broccoli bzw.
Blumenkohl 3-4 Minuten
blanchieren. Die Karotten
schélen und ebenfalls
schrdg in diinne Scheiben
schneiden. Zwei der
Tomaten achteln.

4. Alles Gemiise, auf3er
den Tomaten, kréftig
anbraten, dabei haufig
rihren.

5. Gemlise herausnehmen
und warm stellen.

6. Reis einstreuen und ein
wenig braten. Gemiise
wieder zugeben, mit heiRRer
Gemiisebrihe aufgieRen,
zugedeckt 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

7. Tomatenachtel zugeben
und das Ganze im Ofen

bei 180° weitere 10 Minuten
Uberbacken. Darauf achten,
dass gentigend Gemusebriihe in
der Pfanne ist.

8. Die Paella mit Tomaten-
scheiben, den Zitronenscheiben
und Pistazien garnieren und
heif3 in der Pfanne servieren.

Hinweise:

Bei der Verwendung von Paella-
Reis den Reis zuerst nach
Packungsangabe zubereiten.
Paella-Reis ist professioneller,
aber langer in der Zubereitung.

Schlagworte:
schwer, Zubereitung ca. 50 min,

Gesamtzeit ca. 60 min, Haupt-
speisen, Reisgerichte, Gemiise,
vegetarisch, spanisch
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