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wieder etwas Fond hinzu geben. Je nach Beschaffenheit des Reis ca. 20 Minuten auf mittlerer Hitze köcheln, immer 
wieder mit Fond nachfüllen und umrühren. Dann die Paprikastreifen zum Reis geben und  weitere 10 Minuten kochen. 
Nun die Bohnen, Erbsen und Prinzessbohnen in die Pfanne geben und alles gut vermischen. Anschließend noch einmal 
abschmecken und den Reis garen, bis dieser in der Mitte noch ein kleines Bisschen hart ist. Dann den Kabeljau, 
Kalmare, Garnelen und Miesmuschelfleisch zufügen und gut vermischen.  
 
Ab jetzt die Paella NICHT wieder umrühren!!!  
 
Den Backofen auf 160° Celsius vorheizen! 
 
Weitere 10 Minuten köcheln lassen, bis der Reis fast gar ist. Es darf fast keine Flüssigkeit mehr in der Pfanne sein! Das 
Kochfeld auf höchste Stufe stellen und die Paella unten leicht anbrennen  lassen. Hierbei sollen Röstaromen entstehen 
und der Reis am Boden gebräunt werden. Wenn man am Dampf riecht, kann man das ganz gut abschätzen, wann es so 
weit ist. Die Herdplatte dann sofort ausschalten, die Venusmuscheln und die Kaisergranaten auf der Paella verteilen, 
mit etwas Olivenöl beträufeln und für ca. 10 Minuten in den Ofen schieben.  
 
Aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und noch 10 Minuten ruhen lassen. Dann mit Zitronen‐Spalten belegen 
und servieren. 
 
Absolut köstlich! 
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