KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

VEGETARISCHE PAELLA

HAUPTZUTAT
Reis

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
4-6

UBERBLICK

Paella ist ein spanisches Reisgericht, das urspriinglich aus Valencia stammt. Es gibt sie in unzahligen Varianten,
da jede Region Spaniens und jede Familie andere Vorlieben und Traditionen bei der Paellazubereitung hat.
Aufgrund seiner groRen Bekanntheit hat sich Paella zu Spaniens Nationalgericht entwickelt, obwohl die Spanier
selbst dieses Gericht haufig der Region Valencia zuschreiben. Hier haben wir eine kostliche vegetarische Paella
kreiert, die so wie sie ist gegessen, oder als Basis fiir eine Meeresfriichte-Paella oder eine Paella mit Fleisch
verwendet werden kann.

ZUTATEN

e 1ELgerauchertes Ol e 300 g Paella Reis

e 1 grolRe Zwiebel, gehackt e 1l heiBRe Gemiisebrihe

e 2 Zehen Knoblauch, gepresst e Eine Prise Safran

e 1 kleine griine Paprika, in Wrfel e 1x400 g gehackte Tomaten aus der
geschnitten Dose

e 1 keine rote Paprika, in Wurfel e 140 g TK-Erbsen
geschnitten e 100 g TK griine Bohnen

e 1TLgetrocknete gemahlene Chili e Meersalz

e 1EL gerduchertes Paprikapulver e  Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 1EL getrocknete gemischte Krauter Zum Servieren:

e 1ELsonnengetrocknete Tomaten, im e Kleiner Bund Petersilie, grob gehackt
Mixer zerkleinert e  Zitronenspalten

ZUBEREITUNG

1)

2)
3)

4)

Zunichst das Ol in eine Paellapfanne geben und auf mittlerer Hitze auf dem Herd erwdrmen. Zwiebeln
darin flir ca. 5 Minuten weich braten. Dann den Knoblauch hinzufiigen und fiir eine weitere Minute
mitbraten.

Nun die gewtrfelte Paprika und dann die Chillies, Paprikapulver und die getrockneten Krauter
dariiberstreuen. Die Gewdrze nun fiir 1-2 Minuten unter standigem Riihren rdsten.

Das Piree aus getrockneten Tomaten und den Paella-Reis unterriihren, so dass der Reis gut mit der
Gewlirzmischung bedeckt ist.

Mit 800 ml der Gemiisebriihe aufgiefen und mit Safran und ein wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Nun
die gehackten Tomaten dazugeben und alles gut verriihren. Fiir ca. 20 Minuten bei niedriger Hitze
kocheln lassen. Dabei regelmaRig umriihren.
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5) Nach 10 Minuten die tGbrigen 200 ml Brihe unterriihren. Nach 15 Minuten die gefrorenen Erbsen und
grinen Bohnen zur beinah-fertig gekochten Paella geben.

6) Sobald die Erbsen und Bohnen aufgetaut sind und der Reis weich ist, aber noch ein wenig Biss hat,
kann die Paella vom Herd genommen werden.

7) Bei Bedarf nachwiirzen, mit ein wenig gehackter Petersilie garnieren und zusammen mit den
Zitronenspalten servieren.

Anmerkungen des Kochs:

e  Wer Paella mit Meeresfriichten lieber mag, gibt einfach 10 Minuten vor Ende der Kochzeit gemischte
Meeresfriichte hinzu und lasst diese mit der Paella fertigkochen. Wer lieber Fleisch mag, der kann im
zweiten Schritt der Zubereitung z.B. Chorizo oder Hiihnchenfleisch in der Pfanne mit anbraten und
dann erst die Gewlirze und den Reis dazugeben.
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