SPANISCHE FISCH-PAELLA

< 40 Min.

Vorbereitung

® 40 Min.

Gesamtzeit

Zutaten fiur 4 Personen:

225 g

250 g

1EL

3 EL

100 g

2 EL
240 g

0,5¢g

Berida King Prawns Garnelen

Que Viva Espana
Doradenfilets

Zitronensaft

etwas Salz und Pfeffer
PENNY Weizenmehl
Bio-Zitronen

grine und/ oder rote Paprika
ohne Kerngehause

Que Viva Espana Olivendl
Paellareis

Safranfaden

400 ml Gemusebruhe

1 ml Wasser

v mittel
Aufwand

Zubereitung:

Garnelen und Doradenfilets auftauen lassen
und waschen. Dorade hauten, in Stiicke
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und danach in Mehl
wenden.

Zitrone heild abwaschen, achteln.

Paprika waschen, trocken tupfen und in sehr
kleine Sticke schneiden. In einer grofRen
Pfanne Olivendl erhitzen und die Paprika ca. 3
Min. kraftig anbraten.

Reis hinzufligen und anschwitzen, bis er glasig
wird. Safranfaden z.B. im Morser zu Pulver
verarbeiten und zusammen mit etwas Salz zu
dem Reis geben.

Mit Gemusebrihe und Wasser abloschen, alles
zum Kochen bringen.

Reis ca. 5 Min. kocheln lassen, dann bei
mittlerer Temperatur weitere 20 Min. garen, bis
die gesamte Flissigkeit aufgesogen und der
Reis bissfest gegart ist. Ggf. noch etwas Wasser
hinzufiigen, damit der Reis die gewtinschte
Konsistenz bekommt.

Tomate frito unter den Reis ziehen.

Erbsen in kochendem Wasser kurz brihe, dann
in Eiswasser abschrecken und mit dem zuvor
abgetropften Mais zu der fertigen Paella geben.



SPANISCHE FISCH-PAELLA

2. Seite / es geht lecker weiter

150 -170 ml Que Viva Espafia Tomate frito Zubereitung:

100 g Naturgut Bio Erbsen, TK Zwiebelwiirfel und Knoblauch in einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl anschwitzen.
100 g Naturqut Bio Mais
Garnelen und Doradenfilets zugeben und von
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt beiden Seiten kurz anbraten. Zusammen mit
Zitronenspalten und Oliven auf der fertigen
Paella verteilen, mit Petersilie bestreuen. Zum

1 Knoblauchzehen, fein Schluss mit Olivenol betraufeln.

gehackt
3 EL Que Viva Espana Olivenol
150 g Oliven, schwarz, ohne Stein

2 EL Petersilie, gehackt
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