Langusten an Bomba Reis
Languste en riz de Bomba

2 Personen

1 Languste (TK)

2 Friihlingszwiebeln, % Bund krause Petersilie

2 rote Spitzpaprika, 4 Zehen lila Knoblauch

100 Gramm Chorizo doux

80 Gramm Bomba Reis (spezieller spanischer Paella Reis)

30 ml Noilly Prat, 50 ml Hiihnerbriihe oder Wasser

1 El Olivenél, einige Butterflckchen

Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

Nach Belieben: Safranféden, Ingwer, Fenchelsamen, Kurkuma

2 Personen

Die Friihlingszwiebeln sédubern, kurz abspiilen und klein schneiden

Die Spitzpaprika abspiilen, séubern und in schmale Streifen schneiden

Den Knoblauch schéilen, Samen entfernen und in diinne Scheiben schneiden
Die Petersilie griindlich waschen, abtropfen lassen und fein hacken

Die Chorizo in Scheiben schneiden

Marinade fiir die Languste
® Aus der Petersilie, dem Knoblauch und Olivenél eine Marinade herstellen
® Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, gut vermischen und ziehen lassen

Zubereitung

Langusten

® Nach dem langsamen Auftauen die Langustenschwdnze unter fliefSendem kaltem Wasser
abspiilen, trocken tupfen und im Riicken mit einen scharfen Messer der Linge nach
aufschneiden und den Darm entfernen; das Fleisch leicht von der Schale lésen und mit der
Marinade fiillen

® In einer gusseisernen Pfanne Olivenél erhitzen und die Langusten mit der offenen Seite circa 2-4
Minuten scharf anbraten, wenden und fiir weitere 5 Minuten weiter garen

® Mit Noilly Prat abléschen, die Hitze reduzieren, kalte Butterfléckchen zufiigen, um eine sdmige
Sauce zu erhalten

Bomba Reis

® In einer gusseisernen Pfanne Olivenél erhitzen, Friihlingszwiebeln, Chorizo und Paprika darin
sautieren und mit Safran, Ingwer, Fenchel und Kurkuma wiirzen

® Den Reis driiber streuen, mit der Hiihnerbriihe oder Wasser bedecken und nur einmal
umriihren; circa 30 Minuten, bei mittlerer Hitze garen (Anm.: sollte die Fliissigkeit zu schnell
verdunsten, ergdnzen)

Dazu passt:
® Baguette

® Vin rouge - Typ Crianza, Ramon Bilbao 2016
® Vin rosé — Typ Tempranillo, Finca Valleoscuro 2017
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