Paella-Reis mit Party-Garnelen

Zutaten flir 3 Personen:

1 Tasse Paella-Reis
1/2 Gemiisezwiebel
1/2 rote Paprikaschote
1-2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

1L Geflgelbrihe (3 geh. TL
Briihpulver)

1 Péckchen Paellero-Gewtirz
1 knappe Tasse TK Erbsen
100 g Partygarnelen

1/2 Zitrone

ca. 30 g Rucola
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1. Garnelen waschen und
leicht séuern. Rucola
waschen, trocken schleu-
dern und fein hacken,

2. Hilhnerbriihe mit dem
Paellero-Gewiirz verrithren
und zum Kochen bringen.

3. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Paprika putzen
und in kleine Teile schnei-
den. Knoblauch abziehen
und fein hacken.

4. Zwiebel, Paprikawrfel
und Reis in einer beschich-
teten Pfanne anschwitzen,
dabei viel riihren. Nach
kurzer Zeit auch den
Knoblauch mit anbraten.

5. Mit 2 Schopfloffeln
heil3er Briihe ablschen.
Alles gut mischen und die
Fliissigkeit bei nicht zu
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groBer Hitze reduzieren
lassen. Immer wieder
rihren und verteilen.

6. Nach und nach jeweils
einen Schépfer Brihe
zugieRen und wieder die
Flissigkeit reduzieren.

7. Nach ca. 15 min die
tiefgefrorenen Erbsen
unterrihren und weitere 10
min kocheln.

8. Jetzt eine Garprobe
machen. Der Reis sollte
weich, aber nicht matschig
sein, d.h. trockener als bei
einem Risotto. Wenn der
Reis noch nicht gar ist, und
die Briihe aufgebraucht
sein sollte, zusatzlich
heiRes Wasser verwenden.
Es kann schon mal 30-35
min dauern bis der Paella-

Reis die richtige Konsistenz
hat.

9. Anrichten wie auf dem
Bild. Die Reismischung sollte
noch lauwarm sein.

Hinweise:

Mit gebratenen Garnelen ist
das eine Paella-Variante.

Wenn man das abkiihlen l&63t
eignet es sich fiir das kalte
Buffet.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 60
min, Hauptspeisen, kaltes
Buffet, Reisgerichte,
Meeresfriichte, mediterran
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