Paella mit Hahnchen-Schenkeln

4 Hahnchenschenkel 2 EL Olivenol 1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt 1 rote Paprika, gewiirfelt 1 griine Paprika, gewdiirfelt
1 Tomate, gewiirfelt 1 Tasse Risotto-Reis 2 Tassen Hiihnerbriihe

% TL Safranfaden 1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer

1 Tasse TK-Erbsen 1 Zitrone, Abrieb, Saft Koriander

Die Hdahnchenschenkel entbeinen, in Stiicke schneiden, salzen und pfeffern.

1 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, das Fleisch darin anbraten bis es goldbraun
ist (5-7 Minuten); aus der Pfanne nehmen.

1 El Olivendl in die Pfanne geben, Zwiebel, Knoblauch Paprika hinzugeben und anbraten
bis sie weich sind (5 Minuten).

Gewiirfelte Tomate in die Pfanne geben fiir 2-3 Minuten braten bis sie leicht zerfillt. Reis
hinzufiigen und alles gut durchriihren, sodass der Reis leicht mit Gemiise und den Aromen
iiberzogen ist.

Hithnerbriithe mit Safran mischen und iiber den Reis gieflen, alles umriihren und zum
Kochen bringen. Die Hitze reduzieren alles fiir etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen bis der Reis gar ist und die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgenommen wurde.
Das angebratene Fleisch, die gefrorenen Erbsen hinzufiigen und alles vorsichtig mischen;
die Pfanne abdecken und fiir weitere 5 Minuten kocheln lassen, damit sich die Aromen
gut verbinden.

Zitronensaft iiber die Paella sprithen und mit Koriander oder Petersilie garnieren.
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