Was koch' ich heute Podcast

Folge vom 9. Oktober 2020

Heute wird’s mediterran ... es gibt
Mallorquinische Reis-Fischsuppe
Zutaten fiir 2 GenieRer:

e 2 Kabeljaufilets ohne Graten

6 Garnelen

1 Tasse aufgetaute Krabben
optional 10 Miesmuscheln

1 Tasse Meeresfrichte

etwas Paellagewdlirz, etwas Safran
3 Fischbrihwirfel —

oder 2 Glaser Fischfond

% Tasse Reis

1 mittelgroBe Zwiebel

5 Knoblauchzehen

3 Friihlingszwiebeln/Zwiebellauch
Olivendl

Salz/Pfeffer

Kiichentools
e 1 Brett
e 1 Messer
e 1groRerer Topf
e 1 Messbecher



Was koch' ich heute Podcast

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schédlen und klein hacken,
Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Kabeljau in
W irfel schneiden.

Garnelen auf der Riickseite langs einschneiden
(muss aber nicht sein)

Fischbrihwirfel in % | heilem Wasser auflosen.
Meeresfriichte auftauen

Zwiebel und Knoblauch in Ol glasig diinsten,
Frihlingszwiebeln dazu geben, anbraten —nicht zu
weich werden lassen. Reis dazu geben.
Paellapulver und Safran dazu geben. Briihe
angieRen.Fisch und Meeresfriichte dazu geben.

Alles 15 Minuten kocheln lassen.
Abschmecken



