Paella-Pedro fiir 4 Personen

= 4 Beutel Reis (4 125 g)

=  Meeresfriichte und Muscheln nach Bedarf
= 1 kleine Dose Erbsen

= 2 rote Paprikaschoten

= 12 Oliven

= 2 Brihwirfel

= 4 Tomaten

= 2 mittelgrof3e Zwiebel
= 3 Knoblauchzehen

=  Sonnenblumendl

= etwas Olivendl

= 0,351 WeilBwein

= 1 ungespritzte Zitrone

Gewirze
= Currypulver
= Salz
= Paprika

=  Thymian gerebelt
= Rosmarin gerebelt

Vorbereitung

Reis in Salzwasser zubereiten und bereitstellen.

Bruhwdrfel in Wasser auflésen und bereitstellen.

Zwiebeln und Knoblauch kleinhacken

Tomaten in gekochtem Wasser 2 Minuten ziehen lassen, kalt abschrecken, enthauten und
kleinschneiden.

Paprikaschoten in Streifen schneiden.

Oliven halbieren

Meeresfriichte kurz anbraten

Zitrone in Stickchen schneiden
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Zubereitung

» Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit dem Knoblauch in der Pfanne
glasig anbraten.

Danach die Paprikaschoten zugeben und weitere 10 Minuten anbraten, bis die Zutaten
hellbraun werden.

Die Tomaten, die Muscheln und die Fleischbriihe zugeben und weitere 10 Minuten kécheln.
Muscheln kurz herausnehmen.

Weildwein, Erbsen, Reis, Oliven, Olivendl, Meeresfriichte und die Gewiirze dazugeben, alles
gut verrihren und abschmecken.

Die Muscheln wieder oben aufsetzen und bei geringer Temperatur alles nochmal 15 Minuten
kécheln lassen. Am Schluss mit den Zitronenstiickchen garnieren und anrichten.
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Beilage
o Franzosisches WeilRbrot und Rotwein als Getrank.



