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500 g Fischfilets

2 EL Olivendl
1Zitrone
1Rosmarinzweig

1 Thymianzweig
10reganozweig
1kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

1Fenchel

1 kleine Zucchini

50 g Stangensellerie
80 g griine Erbsen
1Briefchen Safran
1TL Paprika, edelsii
1 Prise Chiliflocken
250 g Paellareis

2 EL Olivendl

500 ml figurscout Wiirzerbriihe
Salz, Pfeffer

GEMUSEPAELLA MIT
FISCHFILETS

FUR 4 PERSONEN  FERTIG IN CA. 30 MINUTEN

Iwiebel halbieren und in Streifen schneiden, Knoblauch in Scheiben, Karotten und
Zucchini putzen und in 1 cm breite Stlcke schneiden. Das Grin vom Fenchel und vom
Sellerie abschneiden und beiseite stellen. Fenchelknolle und Selleriestangen vom
Strunk und vem eventuell holzernen Stengel befreien, langs halbieren und in 1 cm
Streifen schneiden. Zitrone in 6 Schnitze schneiden.

2 El §1in einer groBen Pfanne erhitzen und darin Zwiebel, Knoblauch, Karotte, Fenchel
und Sellerie bei mittlerer Hitze anbraten, Zucchini zugeben und mitbraten.

Reis einstreuen, anziehen bis der Reis ein wenig glasig wird, Safran, Paprika und Chili-
flocken beigeben und mit der Brihe auffiillen, aufkochen und Erbsen beigeben. Bei
mittlerer Hitze unter stetem Riihren 20 Minuten ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Sellerie- und Fenchelgriin unterstreuen, der Reis sollte noch ein wenig
fliissig sein und sonst einfach ein wenig Wasser nachgieBen.

In der Zwischenzeit die vorbereiteten Fischfilets salzen und pfeffern. In einer Pfanne
im Ol die Fischfilets bei mittlerer Hitze beidseitig braten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Von Rosmarin, Thymian und Oregano die Blatter vom Stengel abziehen und in der Brat-
pfanne ins 81 streuen bis es brutzelt, Pfanne von der Hitze ziehen und Saft von einem
oder zwei Zitronenschnitzen beigeben, ein wenig salzen und pfeffern, Fischfilets wieder
hineingeben und kurz durchziehen lassen.

Paella anrichten, Fischfilets darauf legen und mit ein wenig des Krauterbratdls betrau-
feln, mit den dbrigen Zitronenschnitzel dekorieren.



