Kochen mit Klausi

Meeresfruchte-Paella

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

400 g TK-Seelachs, 250 g TK- Garnelen, 300 g Jakobsmuscheln,

1 Glas Meeresfruchte-Mix, Olivendl, 1 rote & weil3e, Zwiebel,

- 3 Knobizehen, %2 Chili, 1 TL Safran, Salz , Pfeffer, 250 g Paella-Reis,
- 11 Gemisebriihe, 100 g Kirschtomaten, je 1 EL TK-Petersilie & Dill

Zubereitung:

1. Garnelen, Seelachs u. Muscheln antauen, Muscheln langs halbieren,
Fisch wirfeln. Brihe erhitzen, Garnelen, Seelachs u. Muscheln darin
ca. 8 Min. garen, herausnehmen u. mit Zitronensaft betraufeln. Brihe
aufheben. Einige Ringe von den Zwiebeln schneiden, Rest u. Knobi
fein wirfeln. Chili ohne Kerne fein hacken. Tomaten vierteln.

2. Olivendl erhltzen ZW|ebeIn u. Knob| darin glasig dinsten. Meeres-
frichte-Mix abgieRen u. mitbraten. Hitze reduzieren, Reis u. Safran
zugeben u. unter stdndigem RiUhren 2-3 Min. anschwitzen. Brihe
nach u. nach zugeben, standig ruhren, bis der Reis gar u. cremig ist
u.die gesamte Bruhe aufgenommen hat. Mit Salz u. Pfeffer wirzen.

3. Tomaten, Garnelen, Muscheln mit Seelachs unterheben u. erwaér-
men. Krauterunterheben

Ti; m) dksCliaoten. |

Mit Zwiebelringen u. (Petersz[ze garmert servieren. Lecﬁer’
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