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4 OChrezepte

Paella mit Huhn

Die Paella mit Huhn ist ein bekanntes Gericht aus der spanischen Kiiche. Das mediterrane Rezept
schmeckt vorziglich.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

250 g Tomaten
1 Stk. Paprika rot
4 Stk. Knoblauchzehe
3 Stk. Huhnerkeulen (ca. 400 g)
Salz und Pfeffer
4 EL Olivenol

100 g Chorizo (spanische Paprikawurst)

1 TL Paprikapulver (edelsuR)

0.1 g Safranfaden

5 EL Wasser

11 Gemdusebriuhe (heil3)

250 g Reis (Paella Reis)

150 g Erbsen

Zubereitung

1. Fur die spanische Paella mit Huhn den Stielansatz bei den Tomaten entfernen und in Wirfel
schneiden. Die Knoblauchzehen schélen und klein zerhacken. Die Paprika in mundgerechte
Stlicke schneiden.

2. Das Huhnerfleisch rundum, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivenél in einer grof3en
Bratpfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten.
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3. Die Chorizo Wurst der Lange nach halbieren, die Haut entfernen und in ca. 0,5 cm breite
Sticke zerschneiden. Jetzt das Hihnerfleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

4. Die Wurst im Bratenfett anbraten, Knoblauch zugeben und kurz mitrésten. Tomaten, Paprika
und Paprikapulver hinzugeben und verrihren. Mit Salz wirzen.

5. Die Safranfaden in einem Morser zerstoRen und in flinf Essloffel heiRem Wasser aufldsen. In
die Pfanne geben, verrihren, Hihnerfleisch darauf verteilen. Mit der Gemusebriihe aufgiel3en
und kurz aufkochen lassen.

6. Jetzt den Reis in der Pfanne verteilen, aufkochen lassen und bei starker Hitze zirka 12
Minuten offen ohne umrihren kochen.

7. Die Erbsen zugeben, Hitze reduzieren und zirka 8 Minuten ohne rihren garen lassen.

8. Die Herdplatte ausschalten und die Paella auf der Platte noch weitere 5 Minuten ziehen
lassen. Am besten in der Bratpfanne lassen und in der Pfanne am Tisch servieren.

Tipp

Die Paella so wenig wie mdglich umrihren, so bildet der Reis am Boden eine aromatische Kruste.
Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit Zitronenspalten garnieren.
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