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...die Kochsendung im OK WeinstraRe
Rezept zu Sendung #56 (Sommer-Special)

mit Michael Gillich und Paul Damm

Paella mit Fisch und Hahnchenfleisch

Zutaten fiir ca. 15 Personen:

2 kg Paellareis
0,5L trockenen WeiRwein

3 Gemusezwiebeln
3St. Lauch
1 Knoblauchknolle

12 Tomaten

4 Paprika rot / gelb

2 Bd. Schlotten

25 schwarze Oliven (Kernlos)
12 Zitronen

4L Fischbrihe (am vortag zubereitet
1,5L eingekochte Tomaten
10 Chorizo

25 Hahnchenkeulen

200 g Erbsen

200 g Zuckerschoten

1,5 kg Rotbarschfilet

1,4 kg Garnelen ( grol3)

700 g Tintenfisch (vorkochen)
1kg Miesmuscheln

Paellagewiirz, Olivendl, Salz,
Pfeffer, Lorbeerblatter, Chilli,
Hahnchengewlirz, stiBer Paprika

Fur die Fischbrihe: Fisch, Weillwein, Lorbeerblatter, Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebeln
Zuerst wird am Vortag eine Fischbriihe aus Fischképfen und den Gewiirzen gekocht.
Zu Beginn wird fir die Paella das Hdhnchen gewiirzt und in der Pfanne angebraten. Danach

wird die Pfanne nochmal gereinigt (wenn 2 Pfannen zur Verfligung stehen kann auch parallel
gearbeitet werden).
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Zuerst wird das Gem{ise geschnitten und die Zwiebeln mit dem Lauch in Olivendl
angebraten. AnschliefRend wird der Paellareis zugegeben, kurz angebraten und alles mit der
Fischbriihe abgeldscht.

Dann werden frische Tomaten und
eingekochte Tomaten zugegeben und
immer ausreichend Wasser zugefiigt, so
dass nichts anbrennt. Nach und nach
werden dann alle weiteren Zutaten
zugegeben (ggf. vorgekocht und
zerkleinert) und am Ende die Garnelen,
Chorizo und Hahnchenkeulen
obendrauf gelegt und die Muscheln
hineingesteckt.

Die Pfanne wird mit Folie abgedeckt
und die Paella 10 — 15 Minuten nach gegahrt.

Am Ende wird die Pfanne mit Zitronen garniert gepfeffert und zligig serviert.

Viel SpaR beim Nachkochen!

Euer Michael und Paul
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