PAELLA MIT
BIO-SALAMI
VON REITER

ZUTATEN

150 g BIO Salami

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

300 g Hahnchenbrustfilet
300 g Miesmuscheln

2 Stick Paprika (rot und griin)
5 EL Olivendl

700 ml Geflugelfond

125 ml trockenen Weifwein
200 g Langkornreis

200 g Erbsen

150 g Brokkoali

2 Tomaten

50 g Oliven

Salz

Pfeffer

Safran

Petersilie

REITER

GLUCK 1S5T, WO IMMER DU BIST. &%

ZUBEREITUNG

1

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in feine Wurfel schneiden. BIO-Salami in
dinne Scheiben schneiden. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in

WuUrfel schneiden.

Die Muscheln unter fliefend kaltem Wasser grundlich abbidrsten und die Barte
vorsichtig abziehen.

Die Paprika und die Tomaten 1angs halbieren, entkernen, und in Streifen schneiden.
Brokkoli waschen. Den Kopf in kleine Roschen zerteilen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Das Olivendl in einer grofen ofenfesten Pfanne erhitzen, die Zwiebeln, den Knoblauch
und die Wurst kurz darin anbraten. Das Huhnerfleisch und die Paprikastreifen dazuge-

ben und ebenfalls kurz mitbraten. Mit dem Fond und dem Weifwein abloschen.

Den Reis untermischen, alles mit Salz, Pfeffer und 4-5 Safranfaden wirzen und offen
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Den Brokkoli, die Oliven mit den Erbsen untermischen.

Die Paella im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten garen. Sollte sie zu trocken
werden noch etwas Geflugelfond nachgief3en.

Die Paella aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer nachwUrzen und in der Pfanne

oder auf Tellern mit Petersilie servieren.



