Paella a la Karola und akapuma

Version 2, 02.05.2012
http://akapuma.info

Dies ist das Rezept fur eine reichhaltige PaellaRheisch und Meeresfriichten.

Man bendtigt:

Eine 28cm - Paellapfanne. Wir haben eine Paellapfaus poliertem Eisenblech, es gibt
wahlweise auch schwarz emaillierte Paellapfanneleldtahl-Paellapfannen sowie anti-
haftbeschichtete Pfannen empfinden wir nicht alszgstilecht. Pfannenhersteller sind
beispielsweiséttp://www.paelleraselcid.conundhttp://www.garcima.com/

Hinweis: Eisenpfannen missen nach Gebrauch leingeéit werden, damit sie nicht ro-
sten. Hierzu empfiehlt sich Olivendl, weil dieséshh so schnell verharzt wie andere Ole.
Optional: einen Gaskocher. Ubliche Paellapfannad sicht ganz plan und deshalb fir
die Paellazubereitung auf Elektroherden nicht gangud geeignet. Gerate wie beispiels-
weise der Campingaz Camp'Bistro sind ideal fur ofpemannte Paellapfanne und erlau-
ben auch die Zubereitung auf Balkon oder Terrdsisesolcher Kocher kostet etwa 20€.
Hinweis: Kocher vorher genau waagerecht ausriclitamit nichts tberlauft!

Wahlweise gibt es noch Paellapfannen speziell féktEbherde, Glaskeramikkochfelder
und Induktionsherde. Diese sind allerdings etwasete— und eben nicht die ,Origina-
len®.

Und dann braucht man natirlich noch die Zutaten,mwiRezept angegeben.

Fur groRere Paellas:

FUr eine stilechte Zubereitung mufd man leider etvedsr ins Portemonnaie greifen. Man
bendtigt:

* Paellaset, bestehend aus Pfanne und Gaskochertanidib®inen, zusammen

etwa 60€

* Gasschlauch mit Druckminderer, etwa 15€

« optional: Windschutz fiir Brenner aus Federedelstthla 35€

» Gasflasche leer, etwa 35€

« Flaschenflllung, etwa 20€
Macht in Summe 165€ - ein hiibsches Siimmchen!
Billiger ist eine sogenannte ,Partypfanne” mit eamBurchmesser von etwa 40cm und ei-
ner Tiefe von etwa 7cm. Hierbei handelt es sichaime elektrisch beheizte Pfanne aus
beschichtetem Alumimiumblech. Man beachte:

« Die Beschichtung solcher Pfannen l6st sich sebhieab. Pfanne niemals zum
Anbraten verwenden, und auch nur sehr vorsichtigbeeln!
« Leider beheizen solche Pfannen auch nicht sehrgigiBig, es reicht aber aus.
« Die Temperatur ist nur sehr schlecht einstellbar.
« Es gibt auch flache Partypfannen, diese sind niehgénug.
\orteil dieser Pfannen: sie kosten weniger als 20€] hiermit |&3t sich die doppelte
Menge zubereiten.



Zutaten:
1509 Reis

Gelegentlich wird dariiber gestritten, alell®2 mit Rundkorn- oder m
Langkornreis zubereitet wird. Beides ist falsch, deman bendtigt eine
sogenannten Mittelkornreis. Mit solchem Reis wirel Idochfllissigkeit s&
mig gebunden, und die Kdrner bleiben bissfest. Salacht ist natirlic
echter spanischer Paellareis. Alternativ geht atedienischer Arborio
Reis, den man normalerweise fir Risotto verwendet.

750ml Wasser

Zusatzlich hierzu wird noch etwas Wazgger Angiel3en beim Anbrat
bendtigt.

100g bunte Pa-
prikastreifen

Schon sieht es aus, wenn man rote, grine und dedipeikastreife
mischt. Da man nicht viel bendtigt, empfiehlt sloee entnehmbare Tie
kihlware.

100g Erbsen

Auch hier empfiehlt sich lose entnehmbafkihlware.

125g Hahnchen

Richtig stilecht waren je 125g Hasenstiicke und 1@&gilte Hahncher

brustfilet fligel, jeweils mit Knochen. Mit Hahnchenbrustfilehd Schweineschn
1259 Schweine- zel (oder Minutensteaks) vereinfacht sich abertnmehr die Zubereitung
schnitzel sondern man kann es auch leichter essen.

250g Meeres- | Tiefkihl-Meeresfriichte, blanchiert, bestehend aesschiedenen ML
friichte scheln, Garnelen und Tintenfischen. Meist in Beugzhaltlich.

759 Partycrevet
ten

-Diese werden normalerweise in 150g-Packungen gekiihi Dippen ver
kauft. Diese Crevetten sind bereits gekocht undlgds das Schwanzse
ment ist noch dran. 759 sind eine halbe Packungetuwd 8 Stiick.

1 Zwiebel, mit-
telgrof3

Fein gewdrfelt.

1 Fleischtomate

Aus der Mitte eine fingerdicke Sbhdierausschneiden. Diese wird sp
fur die Dekoration verwendet. Der Rest wird feinvgefelt.

% Beutel Die typische gelbe Farbe bekommt die Paella dussh @ewtirz Safran.
Paellagewirz |Dieses ist sehr teuer und kostet etwa 10.000€ gr®&shalb nehmen w
Carmencita gewdurzten Safranersatz, und zwar Carmencita Pagliezicher im Inter
Paellero net erhaltlich ist. Auf Wunsch nennen wir gern Bgsmyuellen.
Deklarierte Inhaltsstoffe: Knoblauch, Speisesalprika, Maismehl, Fark
stoff E102 (Tartrazin), Pfeffer, Gewirznelken urafr&n. Im Geruch sin
die Nelken dominant.
Daneben gibt es noch ,Colorante®, das ist die gasdksneutale Variant
die nur zum Farben dient, und meist nur aus Spdigellaismehl un
Farbstoff E102 (Tartrazin) besteht. Colorante vexdesm wir nicht.

4 ERIo6ffel Oli- |Allgemein eignet sich zum Kochen eher ein kréftigkssein feines Oliver

venol ol.

Gewdlrze Salz, Pfeffer (weil3, fein gemahlen), Paprkger (edelsif3), Pul-Bib
(Chilliflocken), 2-3 gepresste Knoblauchzehen, &mgaise Knoblauchpu
ver

Geschmacksnelez.B. Rapsol

trales Speisedl

Petersilie Etwas Petersilie, frisch oder getrocknat,Dekoration.
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Zubereitunag:

Hahnchenbrustfilet und Schweineschnitzel waschbtrpeknen, und in kleine Wiirfel (ca.
15-20mm Kantenlange) schneiden. Mit Salz und Pfefférzen. Das Fleisch mit dem ge-
schmacksneutalen Speise6l (z.B. Rapsol) in deddpdahne gut anbraten. Damit nicht allzu
viel in der Pfanne anbrat, gelegentlich etwas Waansgiel3en.

Nachdem das Fleisch gebraunt ist, gibt man daseiasszu, und stellt den Kocher bzw. den
Herd auf die héchste Stufe. Mit einem Pfannenweiadarempfehlen einen aus Holz) wird
evtl. Angebratenes vom Pfannenboden gelost. Damdenedas Gemiuse, die Meeresfriichte,
die Gewtrze und das Olivendl hinzugegben, lediglithTomatenscheibe und die Partycre-
vetten kommen erst spater dazu. Sobald das Garhe, kard noch der Reis hineingegeben,
und alles grindlich umgerihrt. Jetzt die Hitze etweduzieren, so daf’ die Flissigkeit nur
noch leicht kocht.

Am Anfang gelegentlich umrihren, damit sich alleafeh gut vermischen. Anfangs ist die
Paella noch flussig. Wird sie geruhrt, dann ,fliefie wieder zurick. Sobald die Paella aber
etwas dicker wird, so dal3 sie nicht mehr zurtcht,ldarf keinesfalls mehr gerthrt werden!

Dann wird sie ,eingeebnet” und mit den Partycresrettind der Tomatenscheibe dekoriert,
wobei man die Tomatenscheibe noch etwas salzepfefférn sollte.

Nun lasst man das Ganze vor sich hinkécheln, leig-tlissigkeit verdampft bzw. aufgesogen
ist. Wenn man die Paellapfanne schragstellt datf keine Flissigkeit sammeln. Wenn die
Pallea fertig ist, gibt man die Petersilie auf tienatenscheibe.

Das war es schon — guten Appetit:
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