


HAGEN GROTE - WISSENSWERTES
PAELLA VALENCIANA DAS ORIGINAL

Bereits im 10. Jahrhundert erreichte der Reis-
anbau durch die Eroberungsziige der Araber
Spanien. GroBere Bedeutung erlangte sein
Anbau jedoch erst seit 1600 im StlBwasser
Feuchtgebiet im Stiden von Valencia. Seither
verbreitete sich die Paella (span. paella =
Pfanne) als einfaches Pfannen Reisgericht der
Bauern und Fischer zum heutigen spanischen
Nationalgericht Uber das ganze Land.

Das urspriingliche Originalrezept der Paella
Valenciana gibt es in wenigen Varianten. Al-
lerdings ist die Zubereitung immer identisch,
nur variieren einige Zutaten geringftigig. Mal
ist ein bisschen Kaninchenfleisch dabei oder
frische Artischocken. Oder auch Schnecken,
die bei uns nicht zu bekommen sind und
problemlos weggelassen werden kénnen.
Unverzichtbar ist allerdings original spanischer
Bomba Paella Reis. Sein Hauptanbaugebiet
liegt im kUstennahen Naturreservat I'Albufera
an einem SuRwassersee 12 km sidlich Valen-
cia. Bomba ist eine runde, perimuttfarbige
Reissorte mit der besonderen Fahigkeit bei
der Zubereitung Geschmack und Aromen der
Zutaten gut aufzunehmen, beim Aufquellen
jedoch eine angenehme Kornigkeit zu be-
wahren.

Zubereitet wird dieses Familienessen nur zur
Mittagszeit, da eine Paella zur typischen Zeit
des spanischen Abendessens um 22.00 Uhr zu
schwer ist. Gekocht wird sie ausschlieSlich von
den Ménnern der Familie. Statt des traditionel-
len offenen Holzfeuers wird daftir heute meist
einem Gas-Ring im Freien benutzen. Wichtig
ist eine flache Paella Pfanne aus Eisen mit
groBem Durchmesser, damit die Fltssigkeit
optimal verdampfen kann.

Den urspriinglichen, echten Paella Geschmack
erreicht man allerdings nur auf einem offenen
Holzfeuer. Daflr wurde ein eiserner Dreifuf3,
der die Pella Pfanne tragt und gut abgelager-
tes Feuerholz benutzt. Durch Verschieben der
Holzscheite oder der Glut I3sst sich die Hitze
gut steuern. Entscheidend jedoch fiir den
Geschmack ist von der Pfanne aufsteigender
Wasserdampf. Er verbindet sich bei dieser Art
der Zubereitung mit feinen Rauchteilchen

des Holzfeuers, von denen einige in die Paella
zurlickfallen. Dieser dezente Rauchgeschmack
gibt einer echten Paella geschmacklich erst
den letzten authentischen Kick.




Hoagex Grote,

Originalrezept fiir Paella aus Valencia

Zutaten fiir 6-8 Personen

800 g Hihnchen

800 g Kaninchen

Salz

100 ml Olivendl, virgen extra
400 g Tavella-Bohnen
(junge griine Bohnenkerne)
150 g Ferradura-Bohnen
(grline Stangenbohnen)

3 Knoblauchzehen, gehackt
1 grofle Tomate

5 EL Gewdirzpaprika

1 Zweig Rosmarin

12 Schnecken

400 g Paella-Rundkornreis
(Arroz Bomba)

1 g Safranfaden

Ausserdem
1 grof3e flache Paella-Pfanne
Zitronenspalten

Zubereitung

1 Huhn und Kaninchen (mit den Knochen) in gleichmaBige
Stlcke hacken. Salzen und im Olivendl in der Paella-Pfanne
kréftig anbraten. Gemiise hinzugeben und zusammen mit dem
Fleisch kurz andiinsten. Tomate gerieben (oder sehr fein gehackt),
Gewdrzpaprika, Rosmarin, Schnecken und 1,2 | kochend heil3es
Wasser zufligen. Auf lebhafter Flamme 10 Minuten kochen lassen.
2 Reis mit den Safranféden in der Pfanne verteilen. Die Paella

jetzt nicht mehr umrihren und auf kréftiger Flamme 8 Minuten
kochen. Die Hitze ein wenig reduzieren und auf kleinerer Flamme
weitere 10 Minuten garen.

Fertigstellen und Anrichten

Die Pfanne vom Herd nehmen, mit einem Deckel abdecken

und 5 Minuten ruhen lassen. Am Pfannenboden soll sich bei
dieser Zubereitung eine Reiskruste, der “Socarrat” bilden. Bei den
Freunden dieses rustikalen Essens ist diese Kruste besonders
beliebt. Paella mit Zitronenspalten garniert in der Pfanne servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Natives Olivenol
extra virgen CAN VEY
0,75 Liter Flasche
Nr. 981H06
21,95€
(€29,27/11)

Bomba Reis Paella- und Backofenpfanne

1kg, KorngréBe ey @ 46 cm, geeignet fUr alle Herdarten,
verdoppelt sich Vo auch Gas

beim Kochen Nr. 321502XL

Nr. 502Y03 34,95 €

9,95 €

e
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Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bomba-gilt-als-bester-original-spanischer-paella-reis-4?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-und-backofenpfanne?depvar_index=%3c321S02%3e%3c321S02..XL%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

4 grol3e Garnelen

200 g Seeteufel-Filet, ohne Haut
und Gréten

200 g Calamares

4 EL Olivenol

1 grol3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 griine Paprika

1 rote Paprika

3 reife Tomaten

Piment d'Espelette

Salz, Pfeffer

600 ml Fischbriihe oder Wasser
250 g ganz feine Nudeln

(z. B. Spaghettini)

Ausserdem
1 Zitrone

Zubereitung

1 Garnelen aus der Schale 16sen und den Uber den Riicken
verlaufenden Darm entfernen. Das Seeteufel-Filet in 2-3 cm grofe
Wiirfel, den Tintenfisch in Ringe schneiden. Olivendl in einer
groBen Pfanne kréftig erhitzen. Zuerst die Garnelenschwénze
von beiden Seiten insgesamt 2 Minuten braten und aus der
Pfanne nehmen. Einzeln nacheinander zuerst die Seeteufel-Wiirfel
in der Pfanne ringsherum 3 Minuten, anschlieBende die
Tintenfisch-Ringe 6 Minuten kréftig anbraten. Fisch und
Meeresfriichte und zugedeckt aufbewahren.

2 Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein wirfeln.
Stangelansatze der Paprika herausschneiden. Scheidewande
sowie Kerne entfernen und in 2 cm groRe Wirfel teilen. Das
GemUse im Olivendl in der Pfanne bei mittlerer Hitze ohne zu
braunen andiinsten. Tomaten von Stangelansatzen befreien
und gerieben oder fein gehackt zum Gemtise geben und sémig
einkochen. Mit Piment d'Espelette, wenig Salz (die Briihe enthalt
bereits Salz) und Pfeffer wrzen.

3 Die Briuihe aufkochen und die Nudeln in 3 cm lange Stlcke
brechen. Nudeln, Seeteufel und Tintenfisch in der Pfanne

unter das Gemuse heben und die heifle Briihe zuftigen. Auf
lebhafter Flamme etwa 8 Minuten einkochen. Sobald die Brithe
nahezu verkocht ist, die Garnelen dekorativ auf der Fideua
anordnen. Im vorgeheizten Ofen bei moglichst groBer Hitze und
zugeschaltetem Grill 5 Minuten tUberbacken.

Fertigstellen und Anrichten
Mit Zitronenspalten garnieren und in der Paella-Pfanne servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Piment d’Espelette
40 g, Pikant-wirzige

Raritét =
Nr.028U14
13,95 €

(€34,88/100 g)

Knoblauchwiirfler-Set Fisch-Consommés

Kleinste Wrfel schnell und ohne 1 Glasa 720 ml

Quetschen Nr. 306G04 i
Nr.001U09 8,95 € |

16,95 € (€12,43/11)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-fisch-consommes-aus-naturkraftbruehen-schnell-ohne-aufwand-feine-suppen-zaubern?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/piment-despelette-chili-spezialitaet?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/knoblauchwuerfler-set-schnell-und-praezise-viel-knoblauch-schaelen-und-wuerfeln?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl, virgen extra

4 Chilischote

2 reife Tomaten

1 rote Paprikaschote

2 griine Spitzpaprikas

300 g Paella-Rundkornreis (Arroz
Bomba, ersatzweise Risottoreis)
900 ml GemUsebrihe

150 griine Stangenbohnen

100 g Erbsen, tiefgefroren

1 g Safranfaden

Salz, Pfeffer

AuBerdem
1 Zitrone

Zubereitung

1 Die geschalte Zwiebel und die Knoblauchzehen fein gehackt

in Olivendl ohne zu brdunen glasig andiinsten. Eine Halfte der
Chilischote entkernen, fein hacken und zufigen. Tomaten von
den Stdngelansatzen befreien, reiben oder sehr fein hacken. In die
Pfanne geben und einige Minuten einkochen. Die rote Paprika
teilen, Stangelansatz, Kerne sowie Scheidewdnde entfernen.
Nochmals halbieren und die Viertel quer in 1 cm diinne Streifen
geschnitten in die Pfanne geben und 3 Minuten andtinsten. Gri-
ne Paprika vom Stangelansatz befreien, halbieren, entkernen und
die Halften quer in drei cm breite Stticke teilen.

2 Griine Paprika und den Reis unterheben und die kochend heil3e
Gemdsebrihe angiel3en. Auf lebhafter Flamme 10 Minuten ko-
chen. Stangenbohnen, die tiefgefrorenen Erbsen und Safranfaden
auf der Paella verteilen. Mit wenig Salz (die GemUsebrihe enthélt
bereits Salz) und Pfeffer wiirzen. Nicht mehr umrihren und in 8
Minuten bei verringerter Hitze fertig garen. Sollte die Paella zu
trocken werden, etwas Flissigkeit zufigen. Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten
Die Paella vom Herd nehmen, zudecken und 5 Minuten ruhen
lassen. Mit Zitronenspalten garniert in der Pfanne servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Hagen Grote Gemiisefond
3 Glaser a 200 ml

NI 15001 ﬁ
11,95€
(€19,92/11) e

gemiise-fond

=

Paella Gestell
Fur den echten Paella Genuss im

Freien
NI, 140M02 <=~

229,95 €

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

Paella- und Backofenpfanne
@46 cm, geeignet fUr alle Herdarten,
auch Gas

Nr. 321502XL r
34,95 €
s D



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-comfort-grundgestell-mit-passendem-brenner-und-praktischer-tasche-5?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bessere-fonds-gemuesefond?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-und-backofenpfanne?depvar_index=%3c321S02%3e%3c321S02..XL%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Chorizo

2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

3 EL Olivendl, virgen extra
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

300 g Paella-Rundkornreis (Arroz
Bomba)

100 ml Weilwein

800 ml Gefligelbrihe

1 g Safran

Salz, Pfeffer

AuBerdem
1 groRe flache Pfanne
1 Zitrone

Zubereitung

1 Von der Chorizo die Haut abziehen und in kleine Wirfel
schneiden. Paprikaschoten halbieren, vierteln und von
Stangelansatzen, Samen und Scheidewanden befreien. Die
Viertel quer in 1 cm dinne Streifen schneiden. Chorizo und
Paprika in einer gro3en Pfanne im Olivendl anbraten. Zwiebel und
Knoblauch fein gehackt zufiigen und ohne zu braunen glasig
werden lassen.

2 Den Reis unterheben, leicht anbraten und mit dem Wei3wein
abloschen. Sobald der Wein verdampft ist, die vorher erhitzte
Geflugelbriihe zuftigen. Bei mittlerer Hitze 18 Minuten kochen
und nicht mehr umrihren. 6 Minuten vor Ende der Garzeit die
Safranfaden auf dem Arroz verteilen. Wenn der Reis zu trocken
wird bevor er gar ist, noch etwas heif3e Brihe hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Chorizo-Paella vom Herd nehmen und zugedeckt 5 Minuten
ruhen lassen. Zum Servieren in der Paella-Pfanne mit
Zitronenspalten dekorieren und etwas Zitronensaft dartiber
traufeln.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Duroc-Edel-Chorizo
560 g (2 x 280 g)

Vom Duroc Edelschwein
Nr. 481KO01
16,95 €
(€30,27/1kg)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

Safran Hagen Grote Hiihnerfond
Hocharomatisch und farbintensiv 3 Glaser a 200 ml

19 - Nr. 05H05

Nr. 22HO1 . 11,95 €

10,95 € (€19,92/11)



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bessere-fonds-huehnerfond?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/das-teuerste-gewuerz-der-welt-ist-safran-6?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H04%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/spaniens-beruehmte-wurst-duroc-edel-chorizo-mild?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Sepia, tiefgefroren

3 EL Olivendl, virgen extra
1 Zwiebel

2 griine Spitzpaprika

1 grofle Tomate

900 ml Fischfond

8 g fertige Sepia-Tinte in Beuteln
300 g Paella-Rundkornreis
(Arroz Bomba)

1 Glas Wei3wein

3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

AuBerdem

1 groRe flache Paella-Pfanne
1 Bund glatte Petersilie

2 Zitronen

Zubereitung

1 Tiefgefrornen Sepia auftauen und griindlich waschen. Von

den Fangarmchen die kleinen Chitin-Stlickchen der Saugnapfe
abreiben und den Schnabel, der sich inmitten der Fangarmchen
befindet, entfernen. Fangarmchen auseinanderschneiden.

Den Sepiakorper langs teilen und quer in 5 mm breite Streifen
schneiden. Alle Tintenfischteile in Olivendl auf lebhaftem Feuer

8 Minuten kréftig anbraten.

2 Die Zwiebel hacken. Paprika halbieren, entkernen und quer in
Streifen schneiden. Zwiebelwdirfel und Paprikastreifen zum Sepia
geben und bei reduzierter Hitze 4 Minuten ohne zu braunen
andunsten. Den Stangelansatz der Tomate entfernen und quer
halbieren, Saft und Kerne herausdrlicken und das Fruchtfleisch in
kleine Wirfel schneiden. Tomatenwirfel in die Pfanne geben und
weitere 2 Minuten einkochen.

3 Fischfond aufkochen und die Sepia-Tinte aus den Tiitchen
einrthren. Den Reis in die Pfanne geben und unter Rihren mit
einem Holzloffel glasig werden lassen. Mit Weilwein abléschen
und die in feine Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen
zuftigen. Sobald der Wein verdampft ist, unter Rihren den
heil3en, pechschwarzen Fischfond angief3en. Die Kochzeit betragt
18 Minuten. 5 Minuten vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Im Gegensatz zu Risotto wird schwarze Paella
waéhrend der Kochzeit nicht umgerthrt und bekommt durch die
starkere Verdunstung in der flachen Paella-Pfanne die gewUlnschte
halbtrockene Konsistenz. Falls der Arroz zu trocken wird, etwas
kochende Flussigkeit zuftigen.

Fertigstellen und Anrichten

Die schwarze Paella von Herd nehmen und zugedeckt 5 Minuten
ruhen lassen. Petersilie dartber streuen und mit dem Saft einer
Zitrone betrdufeln. Mit Zitronenspalten garniert in der Pfanne
servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

WeiBwein CAN VEY

6 Flaschen a 0,75 1, 12,5% Vol.
Nr. 500D09
49,95 €
(€11,10/11)

Bomba Reis
1 kg, KorngréBe
verdoppelt sich | auch Gas

beim Kochen e Nr. 321502XL :
NF. 502Y03 1 .‘I 34,95€ / \
we |y c

|

¥

ARROSBOMBA |
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Paella- und Backofenpfanne

0 3

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

1 @ 46 cm, geeignet fur alle Herdarten,



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/unsere-weine-aus-mallorca-weisswein?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bomba-gilt-als-bester-original-spanischer-paella-reis-4?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-und-backofenpfanne?depvar_index=%3c321S02%3e%3c321S02..XL%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

1 rote Paprika

3 EL Olivendl, virgen extra

1 grol3e Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 griine Spitzpaprika

3 reife Tomaten

800 g Meeresfriichte gemischt,
tiefgefroren

300 g Paella-Rundkornreis (Arroz
Bomba)

1 g Safranfaden

1 Bund glatte Petersilie

800 ml Fisch- oder Gemuse-
brihe

Salz, Pfeffer

AuBerdem
2 Zitronen
Petersilie

Zubereitung

1 Die rote Paprikaschote halbieren und die Stangelansatze
herausschneiden. Samen sowie Scheidewande entfernen und in
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in Olivendl anbraten. Zwiebel
und Knoblauchzehen fein hacken, zu den Paprikawirfeln geben
und glasig andiinsten. Die griinen Paprikaschoten halbieren.

Von Stangelansétzen und Kernen befreien und querin 3 cm
breite Streifen geschnitten zufligen. Stdngelansatze der Tomaten
entfernen und grob gerieben oder sehr fein gehackt in die Pfanne
geben und sdmig einkochen.

2 Meeresfriichte gefroren (keinesfalls auftauen) mit dem Reis,
Safranfaden und fein gehackter Petersilie in der Pfanne verteilen.
Heil3e Briihe zufligen und mit wenig Salz (die Briihe enthélt bereits
Salz) und Pfeffer wiirzen. Die Paella nicht mehr umrthren und

8 Minuten kraftig kochen. Bei reduzierter Hitze weitere 10 Minuten
kochen. Paella vom Feuer nehmen und zugedeckt 5 Minuten
ruhen lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Den Saft einer Zitrone Uber die Paella traufeln. Mit den Spalten
der zweiten Zitrone und Petersilienbldttchen garnieren. In der
Paella-Pfanne servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Natives Olivenol
extra virgen CAN VEY
0,75 Liter Flasche
Nr. 981H06
21,95€
(€29,27/11)

Safran Fisch-Consommés
Hocharomatisch und farbintensiv 1 Glasa 720 ml

19 e Nr. 306G04 _
Nr. 22H01 ] | 8,95€ {
10,95 € (€12,43/11)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/das-teuerste-gewuerz-der-welt-ist-safran-6?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H04%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-fisch-consommes-aus-naturkraftbruehen-schnell-ohne-aufwand-feine-suppen-zaubern?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Hihnchen

300 g Schweinefilet

3 EL Olivendl, virgen extra
1 Zwiebel

1 grof3e reife Tomate

2 Knoblauchzehen

300 g Paella-Rundkornreis
(Arroz Bomba)

900 ml Geflugelbrihe
Salz

100 g grUine Stangenbohnen
100 g Erbsen, tiefgefroren
schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

2 TL gerduchertes
Gewdirzpaprikapulver

1 g Safranfaden

AuBerdem
1 groRe flache Paella-Pfanne
1 Zitrone

Zubereitung

1 Hihnchen- und Schweinefleisch in mundgerechte Stticke
schneiden. Olivendl in der Paella-Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin ringsherum kraftig anbraten. Unterdessen Zwiebel, Tomate
und Knoblauch fein hacken und zum Fleisch in die Pfanne geben.
Unter Rihren andUnsten, bis die Zwiebelwdrfel glasig, aber nicht
gebraunt sind. Paella-Reis zufiigen und alles einmal mischen.
Heil3e Briihe zufligen und vorsichtig salzen, da die Briihe bereits
Salz enthdlt. Einmal kréftig aufkochen, anschlieSend die Hitze
etwas reduzieren.

2 Nach 10 Minuten Kochzeit Bohnen, Erbsen, Pfeffer, gerduchertes
Paprikapulver und Safran zuftigen. Die Paella keinesfalls umrihren
und weitere 8 Minuten kdcheln lassen, bis die gesamte Flissigkeit
verdampft ist.

Fertigstellen und Anrichten

Mit einem Deckel abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Am
Pfannenboden soll sich bei der Zubereitung eine knusprige
Reiskruste, der,Socarrat” bilden. Bei den Freunden dieses
rustikalen Essens ist diese Kruste besonders beliebt. Mit
Zitronenspalten garniert servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Gerducherte Paprika

65 g, Aus sonnengereiften Schoten

Nr. 321501

6,95€ ==

(€ 106,92/kg) o

Paella Gestell Paella- und Backofenpfanne
Fur den echten Paella Genuss im @46 cm, geeignet fir alle Herdarten,

Freien auch Gas
Nr. 140M02 ==, N 321502XL =
229,95 € 34,95¢€

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/der-klassiker-aus-spanien-geraeucherte-paprika?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-comfort-grundgestell-mit-passendem-brenner-und-praktischer-tasche-5?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/paella-und-backofenpfanne?depvar_index=%3c321S02%3e%3c321S02..XL%3e?ref=Rezeptheft&subref=paella?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs

Baguette con Aioli -

Baguette con queso de cabra - 1 Pimientos de Padron -
Knoblauch Baguette I

Ziegenkdse Baguette Mini Paprika aus Padron

A b

Gambas al ajillo - Mejillones a la Vinagreta -
Garnelen mit Knoblauch Miesmuscheln in Vinaigrette

Tortilla de calabacines - « Patatas bravas -,mutige” (scharfe) Albondigas de Carne -
ZucchiniTortilla Kartoffeln [ Hackfleischballchen
T | T * k% l
Hagen Grote GmbH

Romerstr. 14 - 5400 Hallein - Osterreich


https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/baguette-con-aioli-knoblauch-baguette?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/tortilla-de-calabacines-zucchini-tortilla?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/patatas-bravas-mutige-scharfe-kartoffelni?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/chorizo-en-sidra-chorizo-in-cidre?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/mejillones-a-la-vinagreta-miesmuscheln-in-vinaigrette?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/gambas-al-ajillo-garnelen-mit-knoblauch?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/baguette-con-queso-de-cabra-ziegenkaese-baguette?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/albondigas-de-carne-hackfleischbaellchen?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/pimientos-de-padron-mini-paprika-aus-padron?ref=Rezeptheft&subref=paella
https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=lachs

