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Rezept
Meeresfriichte in der Cataplana

Ein Rezept von Meeresfriichte in der Cataplana, am 20.03.2024

Zutaten
grobes Meersalz 1kg frische Venusmuscheln
500 g ganze groRRe Garnelen (z. B. GroRe 15/ 20) 500 g Sepiatuben (kiichenfertig; ohne Tentakel)
250g Shrimps 500 g frische Miesmuscheln
3 Gemisezwiebeln 4 Knoblauchzehen
1 gelbe grofRe Paprika 1 rote grolde Paprika
200 g reife Tomaten %2 Bund Koriandergriin (50 g)
%2 Bund glatte Petersilie 2 kleine rote, getrocknete Chilischoten
3EL Tomatenmark 4 Lorbeerblatter
11/2TL edelsiiRes Paprikapulver 200 ml Olivendl
250 ml trockener WeiRwein
AuBerdem
Cataplana (Durchmesser 32 cm; ersatzweise Olivenol fur die Form
gusseiserner Wok)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 940 kcal

Zubereitung

Reichlich kaltes Wasser zusammen mit 1 TL Meersalz in eine grof3e Schiissel geben. Venusmuscheln priifen, beschadigte
oder geoffnete Muscheln wegwerfen. Die Muscheln ins Salzwasser geben und ca. 2 Std. wassern. Das Wasser in dieser Zeit
viermal wechseln. Bei jedem Wechseln erneut 1 TL Meersalz zugeben. Garnelen, Sepiatuben und Shrimps waschen und
abtropfen lassen. Die Miesmuscheln sorgfaltig waschen und die Barte entfernen, beschadigte Muscheln wegwerfen.

Gemisezwiebeln und Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, von weiRen
Trennwanden und Kernen befreien und in Streifen schneiden. Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz mit kochendem
Wasser iberbriihen, dann die Haut abziehen. Tomaten halbieren, von den Stielansatzen befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Koriandergriin und Petersilie waschen, trocken schiitteln, dicke Stiele entfernen und den Rest fein hacken.
Sepiatuben in Ringe schneiden. Venusmuscheln abgiel3en.

Die untere Halfte der Cataplana mit Olivendl einpinseln. Zunachst die Halfte der Venusmuscheln auf dem Boden der
Cataplana verteilen, dariiber die Halfte der Gemiisezwiebeln geben. Dann nacheinander Knoblauchscheiben,
Tomatenwiirfel, Chilischoten, Tomatenmark, Paprikastreifen, Lorbeerblatter und Sepiatubenringe hineingeben. Darauf 2
EL Meersalz, Paprikapulver sowie die Halfte des Koriandergriins und der Petersilie verteilen. Dann restliche
Gemiusezwiebeln, anschlieBend Garnelen und dann die restlichen Venusmuscheln dazugeben.
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4. Olivendl, Weilwein und 150 ml Wasser dazugiefen, die Shrimps darauf verteilen und jeweils die zweite Halfte des
Koriandergriins und der Petersilie dariiberstreuen. Miesmuscheln darauf verteilen. Cataplana verschlielen und das

Gericht bei mittlerer Hitze ca. 50 Min. garen. Die Cataplana vorsichtig 6ffnen und servieren. Dazu passen Reis und
Rondelas besonders gut.
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