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Rezept
Paella mit Huhn und Garnelen

Ein Rezept von Paella mit Huhn und Garnelen, am 11.12.2024

Zutaten
2 kleine Hahnchenunterkeulen Salz
Pfeffer 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 0,1g Safranfaden
375 ml Hiihnerbriihe 3EL Olivendl
200 g spanischer oder italienischer Rundkornreis 150g TK-Erbsen
200 g stlickige Tomaten (aus der Dose) 1TL rosenscharfes Paprikapulver
4 grofRe rohe Garnelen in der Schale (ersatzweise Zitronenschnitze zum Garnieren
TK-Garnelen, aufgetaut)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 710kcal, 23 gF,39 g EW, 89 g KH

Zubereitung

]. DieHéhnchenkeulen kalt waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Safranfaden zwischen den Fingerspitzen leicht zerreiben und mit der Hihnerbriihe
verruhren.

2. In einer ofenfesten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Hithnerkeulen hineingeben und unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer
Hitze ca. 10 Min. anbraten und wieder herausnehmen.

3. Die Zwiebeln und den Knoblauch im Bratfett andiinsten. Den Reis, die Erbsen und die stlickigen Tomaten dazugeben. Die
Safranbriihe dazugiefien und alles mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver abschmecken. Den Reis offen bei kleiner
Hitze ca. 15 Min. garen, dabei nicht zu oft riihren. Bei Bedarf noch etwas Wasser dazugiefien. Den Backofen auf 180°
vorheizen.

4. Die Hahnchenkeulen auf den Reis legen, die Pfanne mit Alufolie abdecken und in den Ofen stellen. Die Paella im heiRen
Ofen ca. 15 Min. backen.

5. Inzwischen die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Schalen am Riicken einschneiden und leicht aufbiegen. Den
dunklen Darm mithilfe eines spitzen Messers entfernen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und neben die
Hahnchenkeulen auf den Reis legen. Die Paella wieder zudecken und im heien Ofen ca. 5 Min. fertig garen. Auf zwei
Teller verteilen und mit Zitronenschnitzen garniert servieren.
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