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Saftige Meeresfrﬁchte_Pael Ia Ein Essen, bei dem Urlaubsgefiihle aufkommen: Es gibt eine saftige Paella mit

Tomaten, Zucchini, Safran und nattrlich einem klassischen Frutti-di-Mare-Mix. Nicht
mit Safran, Zucchini und Paprika unbedingt unser schnellstes Gericht, aber ganz sicher ein echter Glicklichmacher!
@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Zucchini

« 2 Lauchzwiebeln

. 2 Geflugelbrihwirfel ¢

« 1 unbehandelte Zitrone

1 Packung Meeresfrichte-Mix
214

+ 400g Risottoreis

« 1 Packchen Safranfaden

« 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

- 2 Dosen gehackte Tomaten

Was du zu Hause benétigst

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- Messbecher

+ Kichenreibe

- Zitronenpresse
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Krebstiere (2), Sellerie (9), Weichtiere
(14). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 684.0kcal, Fett 18.6g, Eiweil3
27.1g, Kohlenhydrate 100.5g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und
ebenfalls fein wirfeln.

4. Meeresfriichte wiirzen

Die Meeresfriichte in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspilen, abtropfen lassen
und mit dem Zitronensaft und -abrieb
vermengen.

2. Zucchini schneiden

Die Zucchini in ca. 0,5cm kleine Wiirfel
schneiden. Die Lauchzwiebel, schrag in
feine Ringe schneiden.

5. Paella ansetzen

Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Zucchini in einer groBen Pfanne mit 3-4EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anbraten. Den Reis, den Safran und die
1/2 des Paprikapulvers unterrihren und
mit den Tomaten abléschen. Nach und
nach mit der Briithe abléschen und rihren,
bis der Reis samig ist, aber noch etwas Biss
hat - das dauert 20-25Min.

3. Brithe ansetzen

Die Briihwiirfel in 1L heiBem Wasser
auflésen. Die Zitronenschale abreiben
und die Zitrone halbieren, eine Hilfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

6. Paella fertigstellen

Sobald der Reis gar ist, die Meeresfriichte
unterrihren und alles einmal kurz aufkochen
lassen. Tipp: Ggf. etwas mehr Wasser
hinzugeben. Die Paella mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit den Lauchzwiebeln und
den Zitronenspalten garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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