Paella fiir Gaste

Zutaten flir 5-6 Personen:

8 Hahnchenoberschenkel

300 g Schweinefilet in Scheiben
Salz, Pfeffer aus der Muhle

2 Tomaten

1 groRe Gemiisezwiebel

1/2 rote und 1/2 griine Paprika
2 Knoblauchzehen

125 g tiefgekiihlte Erbsen

500 g Paella-Reis

2-3 Péckchen Safran

1-2 L kréftige Huhnerbriihe
Olivendl

Cayenne-Pfeffer

300-400 g festes weiles
Fischfilet

6-9 Riesengarnelen
ein Stick Chorizo

weitere Meeresfriichte
(optional)
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1. Riesengarnelen auftauen,
teilen und entdarmen. Fisch
entgréten und teilen.

2. Hahnchenschenkel quer
zum Knochen teilen,
Knochensplitter entfernen.
Schweinefiletin Scheiben
und dannin 1 cm breite
Streifen schneiden. Alles gut
salzen und pfeffern.

3. Tomaten enthauten und
wiirfeln. Paprika vierteln,
entkernen und in Sttickchen
schneiden. Zwiebel grob
wiirfeln. Chorizo in Schei-
ben schneiden.

4. Zuerst Hahnchenteile ca.
15 Minuten in 4 EL Olivendl
braten, dannin eine
feuerfeste Formin den
Backofen geben - bei ca.
100°- bis die Paella fertig ist.
Schweinefleisch auf beiden
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mit Huhn, Schwein, Fisch, Garnelen
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Seiten anbraten, in Alufolie
beiseite stellen.

5. In dem verbliebenen Fett
Zwiebel, Knoblauch und
Paprika glasig braten,
anschlieBend in Alufolie
warm stellen.

6. Zwei weitere EL Olivendl
in die Pfanne geben und
den Reis in dem Ol ca. 10
Minuten braten. Standig
umrlihren, sonst brennt er
an. Dann mit der Hilhner-
briihe (mit Safran) abl6-
schen und kécheln lassen,
immer wieder nachgiel3en
und sténdig rihren. Das
dauert mindestens 25-35
Minuten, zwischendurch
Garproben machen.
Weitermachen, bis der Reis
gutist. Mit Cayennepfeffer
wiirzen.

7. Erbsen, Tomaten und
Gemiise unterheben.

8. Riesengarnelen und Fisch
einlegen, noch etwas Brilhe
angief3en und gar ziehen
lassen. Vorsichtig weiter
einkochen. Das beiseite
gestellte Schweinefleisch
zugeben und erhitzen.

9. Dann Garnelen, Fisch,
Fleisch und Chorizo auf der
Oberflache verteilen und die
Paella servieren.

Die Paella fiir Gaste wird bei
uns im Freien in einer grofRen
Elektropfanne zubereitet.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 70-90
min, Hauptspeisen, Party-
gerichte, Reisgerichte,
spanisch
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