Paella IV

Fiir 3 Personen:

12 m.-grofle Garnelen 20 Miesmuscheln 125 ml Wein

1 rote Zwiebel 125 ml Olivenol 1 Hahnchenbrustfilet,
100 g Calmaris 100 g Fischfilet 1 kleine Zwiebel

50 g Speck 5 Knoblauchzehen 1 Paprikaschote, rote
1 Tomate 100 g Wurst, Chorizo Cayennepfeffer

200 g Langkornreis Safranfaden 500 ml Gefliigelfond
80 g Erbsen, TK 2 EL Petersilie Salz, Pfeffer

Garnelen schilen und entdarmen.

Muscheln mit einer Biirste abschrubben und Bérte herausziehen. Beschidigte Muscheln oder
offene, die sich nach leichten Klopfen nicht schlieflen, wegwerfen.

Zwiebel fein hacken.

Wein und Zwiebeln in einem groflen Topf erhitzen. Muscheln zugeben und abgedeckt bei hoher
Hitze 4-5 Min. kochen. Alle ungedffneten wegwerfen. Die Fliissigkeit aufbewahren.

Die Hilfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Die in Wiirfel geschnittene Hahnchenbrust trocken
tupfen und 5 Min. braten, bis sie goldbraun ist. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Gar-
nelen, Kalmarringe und Fisch in die Pfanne legen und 1 Min. braten. Herausnehmen. Restliches
Ol in der Pfanne erhitzen, zusitzlich Zwiebel, Speck, Knoblauch und Paprika hineingeben und
5 Min. braten, bis die Zwiebel weich ist. Gewiirfelte Tomaten, in diinne Scheiben geschnittete
Wurst und Cayenne zufiigen. Nach Geschmack wiirzen. Die zuriickgestellte Kochfliissigkeit un-
terriihren, den Reis zugeben und alles gut vermischen. Safranfiden mit 125 ml Fond vermischen,
zum Reis geben und gut verriihren. Bei schwacher Hitze ohne Deckel 5 Min. kdcheln lassen,
ohne umzuriihren. Erbsen, Hihnchen, Garnelen, Kalmarringe und Fisch auf den Reis legen. Mit
einem Holzloffel vorsichtig in den Reis driicken, zugedeckt bei schwacher Hitze 10-15 Min. garen,
bis der Reis zart und die Meeresfriichte gar sind. Wenn der Reis noch nicht gar ist, noch etwas
Fond zugieflen und fiir einige Min. weiterkocheln lassen. In tiefen Tellern servieren, Muscheln
darauf legen und mit Petersilie bestreuen.
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