Paella mit Hahnchen-Keulen und Garnelen

Fiir 4 Portionen:

250 g Tomaten 1 Paprika (rot) 4 Knoblauchzehen
2 Hahnchenkeulen (a 200 g) Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

100 g Chorizo 1 TL Paprikapulver 0,1 g Safranfdden

Salz 1 1 Hithnerbriihe 250 g Paella-Reis

250 g Garnelen 150 g TK-Erbsen 35 g Petersilie

1 Zitrone

Tomaten waschen, 2 cm grofl wiirfeln, Stielansatz dabei entfernen. Paprika waschen, ent-
kernen und wiirfeln. Knoblauch pellen und fein hacken.

Héhnchenkeulen mit einem Messer im Gelenk halbieren, rundum salzen und pfeffern. In
einer groBen Pfanne im heifien Ol rundum anbraten.

Inzwischen Chorizo léngs halbieren, pellen und in 0,5 ¢cm breite Stiicke schneiden. Keulen
aus der Pfanne nehmen. Chorizo im Bratfett anbraten, Knoblauch kurz mitbraten. Papri-
kapulver, Tomaten- und Paprikawiirfel unterrithren und erhitzen. Safran mit 5 EL heiflem
Wasser verriihren, unter die Tomaten rithren und alles salzen. Keulen darauf verteilen.
Briihe zugeben und aufkochen.

Reis gleichméBig in der Pfanne verteilen und aufkochen. Bei starker Hitze 12 Minuten
ohne umzuriihren offen kochen lassen.

Garnelen und Erbsen kurz unterriihren, bei milder Hitze weitere 8 Minuten ohne umzu-
rithren kochen lassen. Garnelen wenden und die Paella auf der ausgeschalteten Kochstelle
5 Minuten ziehen lassen. Petersilie waschen, trockenschiitteln und hacken. Zitrone waschen
und in Spalten schneiden. Paella mit beidem anrichten und servieren.
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