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Rezept
Nudel-Paella mit Meeresfriichten

Ein Rezept von Nudel-Paella mit Meeresfriichten, am 10.06.2026

Zutaten
12 mittelgroRe ungeschalte rohe Garnelen (etwa 400 g Seeteufelfilet
3008) 2 Tomaten
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
10 Safranfaden 1TL edelsiifbes Paprikapulver
Salz 2EL Olivendl
800 ml Fischfond (aus dem Glas) 400g fideos
2EL frisch gehackte Petersilie 1 paella-Pfanne
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal

Zubereitung

]_. Die Garnelen kalt abspiilen und mit Klichenpapier trockentupfen. Das Seeteufelfilet ebenfalls kalt abspdilen,
trockentupfen und in 1%2 cm grofRe Wiirfel schneiden.

2. Die Tomaten einritzen, Gberbriihen, hduten und entkernen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln, dabei die Stielansatze
entfernen. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

3. Den Knoblauch schélen und mit dem Safran, dem Paprikapulver und 1 Prise Salz im Mdrser fein zerstof3en.

4. Das Ol in der paella-Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze 2-3 Min. anbraten. Die Tomaten hinzufiigen
und 3 Min. unter Rihren mitbraten. Den Fond angieRen, die Wiirzmischung aus dem Mérser hinzufiigen und alles zum
Kochen bringen.

5. Den Fond mit etwas Salz und Paprikapulver abschmecken. Den Fisch und die Nudeln untermischen und bei mittlerer
Hitze 7-8 Min. offen kochen lassen.

6. Die Garnelen auf der Nudelpfanne verteilen, mit der Petersilie bestreuen und in 2 Min. fertig garen. Vom Herd nehmen
und zugedeckt 5 Min. ruhen lassen.
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