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Arroz con Mariscos
Meeresiruchterisotto




MEERESFRUCHTERISOTTO

Con la abundancia y riqueza de mariscos que
ofrece la costa peruana, uno se siente literal-
mente invitado de cocinar platos culinarios
con mariscos,como por ejemplo el «arroz con
mariscos».

La cocina peruana es una fusion de muchos
sabores e influencias. No solo los inmigran-
tes espanoles durante la época colonia revo-
lucionaron la cocina peruana con sus produc-
tos lacteos y huevos. Igualmente en el siglo
XIX los inmigrantes chinos trajeron su sazon
y sus productos locales.

Con la llegada de los chinos en 1849 el arroz
se convirtio en un alimento esencial en Peru.
Asi se empezo a sembrarlo en grandes canti-
dades.Las zonas de cultivo hoy se encuentran
sobre todo en la costa norte del Peru, donde
se cultivan en areas enormes y se mantienen
con riegos artificiales.

A lo largo de los siglos el arroz se adapto al
paladar peruano. Asi se cred la base para el
«arroz de mariscos». Este plato es facil y re-
lativamente rapido de cocinar. No hay reglas
estrictas de preparacion, porque se puede
anadir segun gusto mariscos que te apete-
cen.

Ofrezco aqui una de muchas variedades del
«arroz con mariscos». La porcion de mariscos
se puede variar segun la temporada - lo que
pues el mercado te ofrece. Asi que se puede
variar este plato a gusto propio.
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Die peruanische Kiste ladt mit ihrem Fisch-
reichtum formlich dazu ein, vielfaltige Ge-
richte mit Meeresfruchten zu kochen, wie
zum Beispiel einen «arroz con mariscos»
(Meeresfriichterisotto).

Die heutige peruanische Kiiche ist aus der
Vereinigung zahlreicher Einflusse entstan-
den. Nicht nur die spanischen Besatzer zur
Kolonialzeit revolutionierten die perua-
nische Kiche mit ihren Milchprodukten und
Eiern. Ebenso durch die chinesische Einwan-
derungskuche im19.Jahrhundert kamen ver-
schiedene neue Elemente hinzu.

Mit den chinesischen Immigranten im Jahre
1849 wurde der Reis in Peru zu einem essen-
tiellen Nahrungsmittel und fortan auch in
grollen Mengen angepflanzt. Heute findet
man die Reisanbaugebiete hauptsachlich an
der nordlichen Klste Perus, wo durch kunst-
liche Bewasserung ausgedehnte Flachen be-
wirtschaftet werden.

Der Reis wurde im Laufe der Jahrhunderte
an den «peruanischen Gaumen» angepasst.
Somit entstand auch die Grundlage fur den
«arroz con mariscos». Dieses Gericht ist
leicht und relativ schnell zu kochen. Hier gibt
es keine strengen Regeln der Zubereitung,
zumal man nach Belieben die beliebten Mee-
resfriichte hinzufuigen kann.

Ich biete hier eine der vielen Rezept-Varian-
ten des «arroz con mariscos» an. Der Mee-
resfriichteanteil kann je nach Warenangebot
somit beliebig abgewandelt werden.
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Meeresfriichterisotto:

12 Jakobsmuscheln

12 Miesmuscheln

100 g Tintenfisch

300 g Erbsen, gekocht

300 g Reis

1 rote Zwiebel

1 Paprika

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote (gelb oder orange)
1 Limette

1 Bund Koriander (oder Petersilie)
250 ml WeifSwein

250 ml Wasser

2 ELOI

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Jakobsmuscheln gut waschen, damit
sie den Sand abgeben. In reichlich Wasser
kochen, bis sie sich leicht 6ffnen. Abkuhlen
lassen, danach ganz offnen und das Mu-
schelfleisch entnehmen. Die Miesmuscheln
putzen, dabei grobe Verunreinigungen ent-
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fernen. Die bereits geoffneten Muscheln
wegwerfen, da sie nicht zum Verzehr ge-
eignet sind. In reichlich Wasser etwa 10 bis
12 Minuten kochen, bis die Muscheln sich
offnen. Ungeoffnete ebenfalls wegwerfen.
Nach dem Abkuhlen das Muschelfleisch
auch hier entnehmen und beiseitelegen. Den
Tintenfisch in etwa 2 cm dicke Wiirfel schnei-
den.Die Zwiebel,den Knoblauch und den Ko-
riander fein hacken. Die Paprika und die Chi-
lischote langs halbieren, die Kerne entfernen
und die Halften in feine Streifen schneiden.
In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen und
die Zwiebel und den Knoblauch goldbraun
braten. Die Chilis und die Paprika untermi-
schen, die Meeresfriichte und die Erbsen
hinzuftigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Wein und Wasser loschen. Alles zum Ko-
chen bringen. Den Reis hinzugeben und bei
schwacher Hitze etwa 10 Minuten kochen,
bis er gar ist. Die Pfanne von der Herdplatte
nehmen und den Reis mit etwas Limetten-
saft und Koriander abschmecken. Noch ei-
nige Minuten bei geschlossenem Pfannen-
deckeln ruhen lassen. Heil? servieren!
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