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We create chemistry

Paella

Zutaten Zubereitung

100 g Chorizo

400 g Hahnchenbrust
800 ml Gefligelfond

100 g Erbsen TK

100 g passierte Tomaten
250 g Paella Reis

250 g Meeresfriichte gemischt
1 Paprika rot

1 Paprika gelb

1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch
Olivendl

Safran

Piment d Espelette

1 Bio Zitrone

Frische Blattpetersilie

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine
Wiirfel schneiden.

Die Paprika rot und gelb vom Kerngehause befreien
und ebenfalls wrfeln.

Das Hahnchenbrustfilet grindlich abwaschen und
trocken tupfen. Danach in ca. 1x1 cm grof3e Sticke
schneiden. Mit Salt und Pfeffer wirzen.

In einer Pfanne/Topf, etwas Ol erhitzen und die
Hahnchenbrust- und Paprikawtrfel scharf anbraten.
Alles wieder aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen.

AnschlieRend etwas Olivendl in derselben
Pfanne/Topf erhitzen und die gewdurfelten Zwiebeln,
sowie den Knoblauch glasig anschwitzen.

Danach kommen ca. 100 g passierte Tomaten,
sowie 250 g ungekochter Paella Reis dazu und alles
verrihren.

Mit ca. 800 ml Gefligelfond abléschen. V2 Teeloffel
Safran dazugeben und kurz aufkochen lassen. Die
Pfanne/Topf auf der mittleren Schiene, bei ca 160°C
Umluft, fur ca. 20 Min. ohne Deckel in den Backofen
stellen.

AnschlieBend die aufgetauten Meeresfrichte,
Erbsen, Paprikawirfel und die Hahnchenbrustwirfel
wieder dazugeben und nochmals fir ca. 15 Min. in
den Backofen geben.

Kurz vor dem Servieren mit Zitrone und frischen
Krautern servieren.




