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Arroz Negro

COMUNITAT
VALENCIANA

PAELLAS UND REIS

Arroz negro, schwarzer
Reis ist ein kostliches
Gericht aus
Meeresfriichten, das fir
seine erstaunliche
Farbe bekannt ist und
sicher zu einer lhrer
besten Erinnerungen an
Ihren Besuch in der
Region Valencia wird.
Lernen Sie, wie Sie es
auch Zuhause
zubereiten konnen!

o personen  [IERGLULE] FUR SCHRITT

1. Sdubern Sie die Tintenfische, indem Sie die Schale und den Magen entfernen und die
Tinte aufbewahren.

@ 30 Minuten

2. In einer Kasserolle braten Sie den gesauberten Tintenfisch mit etwas Olivendél an und
salzen ihn ein wenig.
3. Nach dem Braten geben Sie den zerdriickten Knoblauch und die Tomate hinzu, bevor

Sie alles umriihren und die Fischbriihe und die Tintenfischtinte hinzugeben.

ZUTATEN 4. Wenn die Briihe kocht, kdnnen Sie sie abschmecken und falls nétig nachsalzen. Dann
geben Sie den Reis hinzu und rihren alles zusammen um. Warten Sie 5 Minuten, bevor
350 g Reis der Sorte Bomba mit D.0. Sie die Kasserolle in den auf 180 Grad eingestellten Ofen schieben.

Valencia

3 gepresste oder zerriebene
Knoblauchzehen

2 Essloffel TomatensoBe der Mitte 6ffnen, um den Reis damit zu dekorieren.
1,25 | Fischbriihe aus verschiedenen 7. Das Gericht kann mit Aioli serviert werden.

Arten der Fischsorte Moralla

3 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

8 Miesmuscheln

8 oder 10 Sepionets de Puntxa oder

Mini-Tintenfische

5. In der Zwischenzeit kochen Sie die Muscheln und stellen sie beiseite.
6. Nach etwa 16 Minuten kénnen Sie den Reis aus dem Ofen nehmen und die Muschelnin




