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o Paella

mit Huhn und Chorizo

N ..
SAFRA uerste Gewlrz

i te
gafran ist das ¢ ; ;
der Welt. Safranfaden sind die

Blitennarben einer Krokus-Art ® ZUTATEN
solett bliht.
die im Herbst VIOl 270 PAELLA

2 Poulardenbriiste mit Haut,

jeweils in 4 Stiicke geschnitten

2 Poulardenkeulen, am Gelenk jeweils
in zwei Stlicke geschnitten

2 Zwiebeln, fein gewtirfelt

1 Déschen Safranfdden (0,1 g)
1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

1 EL Paprikapulver, edelsi

100 g Erbsen
1 Knoblauchzehe, fein gehackt 1 Bund Petersilie, gehackt
: it 8 Scheiben Chorizo 21 Gefliigelfond
Die Herstellu a:*:;;: 10?3 g gztrocknete Cz;nnellini—Bohnen, :1388 g ng%dkotrllreis
Joitaufwe ndig, wodurc! 12 Stunden eingeweicht ml Olivend

ht. Um ein

3 vollreife Tomaten, gehautet,
hohe Preis entste &

Salz und Pfeffer aus

3 : kernt und fein gewiirfelt der Miihle
Safranfaden ent g
Kilo getrocknete" i, 200 g griine Prinzessbohnen,
- 5 mus! . .

u gewmgi?ten N Hand geputzt und halbiert

200.000

geerntet werden. Aus der

arabischen Kiche ist Safran % PROFITIPP

: uch
nicht wegzudenken, aber &

paische Gerichte aus dem

Wie viel acﬂugelfmd benitiof wird, nanat danon ab,

s € wie iel Saft das Gemise abgbt. Mo Faustregel gt
Zzamsme o ) Ein Tell Reis zu zwel Tellen Flu%lﬂkm’ﬁ

i isotto Milanese
italiemsche Riso

Wussten Sie ubvig@m, dass Hulhner ab 1200 Gramm
Gewicht als Poularden bezeichnet werden?

sind ohne ihn undenkbar.

PAELLA In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter Wenden
anbraten, bis sie von allen Seiten gebraunt sind. Die Zwiebel- sowie die Knoblauchwiirfel zufiigen und anbraten,
ohne dass sie Farbe annehmen. Den Safran einige Minuten in lauwarmen Wasser ziehen lassen und bereitstellen.
Chorizo, beide Sorten Bohnen, Tomaten, Safran, den Rosmarinzweig, das Lorbeerblatt und das Paprikapulver zufligen
und vorsichtig kurz untermischen. Etwas Gefliigelfond angieBen und aufkochen lassen. Den Reis kreuzweise
einstreuen, quellen lassen und l6ffelweise unter die iibrigen Zutaten mischen. Mit dem restlichen Fond aufgieBen,

die Paella nochmals wiirzen und 15 bis 20 Minuten leise kdcheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen
sowie die Petersilie daruntermischen.

ANRICHTEN Die Paella heiB, direkt in der Pfanne, servieren. Falls sich in der Mitte der Pfanne am Boden

eine kleine, leicht verbrannte Kruste gebildet hat: Gliickwunsch! Das ist das beste Stiick der Paella und
gebiihrt dem Ehrengast.

- SPANISCHE PAELLA -

DAS ORIGINAL AUS VALENCIA

Alle Welt liebt Paella! Das spanische Nationalgericht stammt urspriinglich aus der Region Valencia und enthielt
immer schon die Grundzutaten Reis, Safran und Olivendl. Heute genielkt man die Paella mit verschiedensten,
frischen Zutaten — aber nach wie vor aus einer flachen Pfanne (spanisch ,Paellera®).

EIN FEST DER SINNE

Der kulinarische Klassiker ist fester Bestandteil des spanischen Familienlebens — vor allem an Feiertagen darf die
Paella nicht fehlen, die traditionell im Holzofen und unter freiem Himmel zubereitet wird. Zur ,Fallas®, dem beriihmten
valencianischen Friihlingsfest, bereiten die besten Kéche ihre, von Rauch durchzogenen Paellas vornehmlich mit
Gefligel, Kaninchen und Schweinefleisch sowie Tomaten, Bohnen und Paprika zu — und zwar direkt auf der Stralke,
zwischen haushohen Skulpturen aus Pappmaché und vielen hungrigen Géasten. Ein wahres Fest der Sinne.
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