Paella mit Mecklenburger Zutaten

Fiir 8-10 Personen

500 g Paella-Reis 2 1 Hithnerbriihe 1 kg (mit Schale) Garnelen
2 kg StiBwasser-Fischfilets 1 kg Hahnchenbrustfilets 4 Schalotten

1 Bund Friihlingszwiebeln 250 g TK-Erbsen 4 Zehen Knoblauch

2 Chilischoten 1 Bund Petersilie 3 Kapseln Safran

4 EL schwarze Oliven 4 Tomaten Pfeffer, Salz

Rapsol, Olivendl Zitronensaft

Schalotten, Knoblauch, Chili und Friihlingszwiebeln sdubern und in feine Scheiben schneiden.
Die Tomaten entkernen und vierteln. Die Hihnchenbrust waschen, trocknen und in mundgerechte
Stiicke teilen. Die Fliigel abtrennen. Die Fischfilets (Zander, Saibling, Barsch, Aal, Hecht) sdu-
bern, eventuelle Graten entfernen und in Stiicke teilen.

Garnelen (mit Schale aber ohne Kopf) bis kurz vor dem Schwanzende léngs halbieren und den
Darm entfernen. Rapsol und Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Hahnchenfliigel, Héhn-
chenfleisch, Fischfilet-Stiicke und Garnelen hinzufiigen.

Schalotten, Knoblauch, Chili und Friihlingszwiebeln hineingeben, alles vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den RundkornReis hinzufiigen, alles gut vermengen und mit der Briithe ablo-
schen. 10 Minuten bei milder Hitze kécheln lassen, dann die Erbsen dazugeben.

Nach und nach die restliche Briihe angieflen. Die Konsistenz bei der Zubereitung sollte eher cre-
mig als zu fliissig sein. Die Paella beim Garen mit einem Holzléffel immer gut vermengen. Wenn
der Reis nach etwa 20 Minuten fast gar ist Safran und Tomaten dazugeben. Alles nochmals kurz
schmoren lassen.

Die Petersilie sdubern und die Blétter abzupfen. Die Petersilie kurz vor dem Servieren zur Paella
geben und alles nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
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