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p ael I a. von Silvano Cortesi

Mengen fur 10 Personen

1

Die Frihlingszwiebeln risten und mitsamt schonem Grin in feine Ringe schneiden.

2
Die Kaninchenteile herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3

In einem grossen Brater oder in einer entsprechenden Pfanne 3 Essloffel Olivendl kraftig erhitzen. Die Hélfte der
Kaninchenteile darin beidseitig goldbraun braten. Herausnehmen und in eine Schiissel geben. Dann weitere 3
Essloffel Olivendl erhitzen und die restlichen Fleischstiicke ebenfalls goldbraun anbraten. Ebenfalls in die Schissel
geben.

4
Wahrend das Kaninchen brét, die Tomaten in Wiirfel schneiden.

5

Wenn nétig noch etwas Olivendl zum Bratensatz geben und die Friihlingszwiebeln darin andiinsten. Die Tomaten und
den Thymian beifigen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Kaninchenteile einschichten und alles mit dem Brandy
oder Cognac sowie dem Weisswein abldschen. Kréftig aufkochen lassen. Dann die Pfanne decken und das
Kaninchen auf eher kleiner Hitze etwa 1%, Stunden sanft weich schmoren. Zugedeckt in der Pfanne beiseitestellen.

6

Inzwischen die Erbsen an- oder auftauen lassen. Die Riebli schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die
Bohnen und die Kefen riisten, entfadeln und schrag in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Spitzpeperoni langs
halbieren, weisse Scheidewande und Kerne entfernen und die Halften in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebeln
schélen und klein wirfeln. Die Knoblauchzehen schalen und in Scheibchen schneiden. Bis hierhin kann das Gericht
vorbereitet werden.

7
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine grosse Gratinform, eine Paella-Schiissel oder -Pfanne bereitstellen.

8
In einer kleineren Pfanne die Bouillon aufkochen. Den Safran beifiigen und gut verriihren, dann die Bouillon nur noch
warm halten. Den Brater mit dem Kaninchen nochmals erhitzen und warm halten.

9

In einer grossen Pfanne das Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Dann Riiebli, Bohnen, Kefen
und Spitzpeperoni beifuigen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter haufigem Wenden 5 Minuten diinsten. Zuletzt
die Erbsen und den Reis beifiigen und alles noch gut 1 Minute unter Wenden mitdiinsten. Den Weisswein
dazugiessen, aufkochen und auf grossem Feuer etwa zur Hélfte einkochen lassen. Dann die warme Safranbouillon
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dazugiessen, kraftig aufkochen und alles in die vorbereitete Form fiillen. Die Kaninchenteile in die Paella setzen. Die
Garflussigkeit vom Fleisch mitsamt den Zwiebeln und Tomaten Uber die Kaninchenstiicke verteilen.

10

Die Paella im 180 Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille etwa 35 Minuten backen; der Reis soll angenehm bissfest
sein. Dann die Paella herausnehmen und sofort servieren.

Diese Paella lasst sich bis aufs Backen im Ofen sehr gut vorbereiten, sodass man ausser dem Andiinsten des
Gemiuses keine Kiuchenarbeit mehr hat, wenn die Gaste kommen. Anstelle von Kaninchen kann man die Paella auf
die gleiche Art auch mit Huhn zubereiten. In diesem Fall rechnet man mit zwei Poulets, die man in 6—8 Stlicke teilt
(der Metzger Ubernimmt diese Arbeit gerne fir Sie). Die Garzeit des Pouletfleisches betragt etwa 1 Stunde.

Gewiirze: Pfeffer, Salz

2.0 Stiick Zwiebeln
2.5 kg Pouletgeschnetzeltes
1.0 dl Olivendl  Essloffel
500 g Tomaten
1.0 g Thymian  Bund
3.0 dl Weisswein
250 g Erbsen
300 g Ruebli
300 g Bohnen  Grin
250 g Bohnen  KEFEN
2.0 Stlick Pepperoni
3.0 Stiick Zwiebeln
5.0 Stiick Knoblauchzehen
1.25 Liter Bouillon (flissig)
3.0 g Safran  Briefchen
6.0 dl Olivendl  Essloffel
833 g Risottoreis
3.0 dl Weisswein
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