Paella

Fiir 2 Personen
2 Héhnchenschenkel a 80 g 400 g Miesmuscheln 125 g Riesen-Garnelen

200 g Risottoreis 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe 3 EL Pflanzenol 2 Safran-Féden

2 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fischfond 50 ml Weilwein, trocken
Salz Pfeffer, schwarz

Die Hahnchenschenkel waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und einem Teeltffel Papri-
kapulver einreiben und ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und in
einem Essloffel Pflanzendl glasig diinsten. Den Risotto Reis hinzufiigen und etwa fiinf Minuten
unter stetigem Wenden mit diinsten. AnschlieBend den Reis mit dem Safran und dem {ibrigen
Paprikapulver wiirzen, den Fischfond und Weiflwein zugielen und fiir etwa 20 Minuten ohne De-
ckel kocheln lassen. Die Garnelen etwa eine Minute in einem Essloffel Pflanzendl anbraten und
herausnehmen. Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Hihnchen fiir etwa vier Minuten
rundum scharf anbraten. Die Paprika entkernen und jeweils eine Hélfte in Spalten schneiden. Das
Gefliigel, die Paprikastreifen und die Muscheln etwa fiinf Minuten bevor der Reis gar ist, dariiber
verteilen und das Ganze vorsichtig umriihren. Abschliefend die Garnelen ebenfalls gleichméBig
iiber dem Gericht verteilen und fiir weitere fiinf Minuten mit Deckel ziehen lassen. Die Paella
auf Tellern anrichten.
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