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Zut�ten für 5 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g P�ell�reis

300 g G�rnelen

150 g Chorizo

12 Stk. Cherrytom�ten

2 Stk. Rote Spitzp�prik�

1 Stk. Große Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

1.3 L L�uw�rmes W�sser

2 Stk. Zitronen

100 ml Weißwein

1 Bund frischer Petersilie

4 EL Olivenöl

1 Pkg. S�fr�n, echt

1 TL  P�prik� ger�uchert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

P�ell� mit G�rnelen und Chorizo

30—40 Min

Zubereitung

1 Cherrytom�ten w�schen und vierteln. P�prik� w�schen, Strunk und Kerne

entfernen und in 2 m�l 2 cm große Stücke schneiden. Zwiebel und

Knobl�uch sch�len und fein würfeln.

2 S�fr�nf�den in l�uw�rmes W�sser geben und beiseite stellen. G�rnelen

unter fließend k�ltem W�sser �bspülen und trocken tupfen.

3 Olivenöl in einer großen Pf�nne erhitzen. G�rnelen d�rin für 5 Minuten

�nbr�ten, bis sie eine schöne F�rbe bekommen. Mit Meers�lz und

gem�hlenem Pfe�er würzen und �us der Pf�nne nehmen.

4 Zwiebel, P�prik� und Reis in die Pf�nne geben und �ndünsten. Mit

ger�uchertem P�prik� würzen und n�ch Belieben mit Olivenöl erg�nzen.

5 Tom�ten und Knobl�uch d�zugeben und kurz mitdünsten. Mit Weißwein

�blöschen und mit dem S�fr�nw�sser �ufgießen. Für 20 Minuten unter

gelegentlichem Rühren köcheln l�ssen, bis die Flüssigkeit verkocht ist.

6 In der Zwischenzeit die H�ut der Chorizo entfernen, die Wurst in Scheiben

schneiden, zur P�ell� geben und mitkochen l�ssen.

7 G�rnelen 5 Minuten vor Ende der Kochzeit zur P�ell� geben und bei

schw�cher Hitze ziehen l�ssen.

8 W�hrenddessen eine Zitrone �uspressen und die zweite Zitrone in

Scheiben schneiden. Frische Petersilie grob h�cken.

9 Zitronens�ft in die fertige P�ell� rühren und mit Meers�lz und gem�hlenem

Pfe�er �bschmecken. P�ell� �uf Tellern �nrichten, mit Petersilie und

Zitronenscheiben g�rnieren und genießen.


