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Antonina Muller Montag, 4. Juli 2022
Geflugel-Paella Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Weltkliche, Feine Kiiche

Zutaten:

200 g Chorizo (spanische Paprikawurst)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g schwarze Oliven (mit Stein)
1 rote Paprikaschote

4 Zweige Thymian

400 g Hahnchenbrust

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver edelstf3

50 ml Olivendl

300¢g Paella- oder Risottoreis
150 ml WeilRwein

600 ml Huhnerbrihe

1 Msp. Safranpulver oder -faden
80¢g Erbsen (frisch oder TK)

% Bund glatte Petersilie

1 Zitrone

Zubereitung:
1. Die Hille der Chorizo abziehen und dann die Wurst in Wirfel schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch schalen und kleine Wiirfel schneiden.

3. Oliven entsteinen. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke
schneiden. Thymian abbrausen.

4. Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Hahnchenbrust in grobe Stiicke
schneiden. Fleischwurfel mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

5. In einer groRen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischwirfel darin goldbraun
anbraten, auf einen Teller geben und warmhalten.

6. Die Chorizo in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zum Hahnchenfleisch
geben.

7. Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrdosten. Den Reis zugeben
und kurz mit andunsten.

8. Weil3wein angiel3en und mit der Hihnerbrihe auffillen.

9. Oliven, Thymian, Chorizo, Hiihnchen, Safran, Erbsen und Paprika in die Pfanne

geben und alles vorsichtig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
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10. Die Paella Zutaten sacht aufkochen lassen und ca. 20 Minuten zugedeckt bei
schwacher Hitze kdcheln lassen.

11. Petersilie abbrausen, trocken schutteln, abzupfen und die Blattchen hacken.
Zitrone heild waschen und in Spalten schneiden.

12. Hahnchen-Paella vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren und die Zitronenspalten zum

Aromatisieren dazu reichen.

Pro Portion: 775 kcal/ 3240 kJ
65 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil3, 37 g Fett



