Zurlick zu den Wurzeln - im
.La Paella® in der List gibts
dis urspriingliche spanische
Kiiche. Rustikal und ohne je-
den Reformeifer,
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Lassern wir also lieber den Fach-
mann ran und begeben uns n de
riordliche List, wo das La Paalls®
seit 1 Fl7 spanische Kiche in ihner
rustikalen Varante pllegt. An lan
gen Holetischen hacken Familen,
Volkshochschulgruppen ader
dkologische  Stammitischrunden
rusamimen wnd genielen dis un-

'KUSTIKale Kuckkenr
zu den Wurzeln

Bei den Hauptspeison machen
wir gingn B um Seghachi
und Schwwinafilkt und blattem
gleich gur Paella-Seite weiter. Es
gibt sig auf dreiedei Art, und wir
entachebden urs fir die fischfreie
Poella Valenciana®™ (pro Porson
13 Ewo, ab rwei Personen]: Sa-
franrais, Schwainafleisch, Hihnar-

kurrrpli.:iﬂt-[raundlh;hu Art der  fleisch vnd Paprikawirst komman
Spanier. Die Karte ist rein; die Schnecken, dia
typesch - won dar Spanior auch
girfachen  Knob- “ut"' den Ttﬂ:’f-ﬂga. noch geme in der
huchsuppe dber den Planne  ausset-
Salat mit Tunfisch und fon, missen hier
Ei lbis zu dan marinier- aBerdings drauflen
ten Paprikaschoten spie- bleiban

galt sie die shes basediche
Tradition der spantschen Kiche
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Wir steigen mit dem gamisch-
ton  Fach-Verspeisantaller (el
Euro) ein und werdan nicht ent-
tiyscht. Gut snd die frittierten
Sarciellen, die ebanfalls frittierten
Krebakroketten und die ordent-
lich angegritten. Gambas. Ein wao-
nig lasch die Garnelen im Back-
tuig_ auttillig zart dier rur Gummi-
artigkeit nesgenden Tintenfisch-
ringe und am besten die wirzig
-ungebru'lunun Sticks vom Tin=
tenfisch. Dass dis Kichoe ibr Oii-
venbl icht ru ausglebig emsatrt,
ks man sls echien Pluspunkt
werten, Dazu trinken wir offenen
Weilwein, sinen leichten Hiojs,
char shch pm Fisch rechit unaufifsl=
lig veerhih.

Restaurant La Paelia

Lister Kirchsseg 105

3077 Hannower

Telefor und Telofax: (0511
30 29 35,

Internet: www. lapasllade.
CHfrunagszeiter: Mo-Sa 15-24
Ubr, Sa und an Faisrsgen
12-15 und 18-24 L.

T ecker

Die Wartezait vertreibl
undg eln sehr leckerar Riaja von der
Bodega Sonsierrs. Der Ving bin-
diarte  Crianza  (Flascha 1850
Euro) hat schine Tabak- und Vo=
nillsaromen, dary ordentlich Kraly
und einen lpngarhalenden G-
schmack.

Gut durch und zart

Und dann kommi des Haupt-
darsteller - die dampfende Poal-
la-Planna nimmit dan halben Tach
wn Die Fleischstickan  legen
kunterbunt im Safranroianeet var-
strout, die rotlichen Scheiben der
Paprikawurst bilden ein krelsmun-
des Mustor, Dor Rois Bt noch
gchan feucht - ein gutes Zeichan,
dass diw Paslla nicht u lango auf
dem Feuer war. Bleibt noch dor
Hiahnchaniest: Michts st schlim-
mer. als halbgares Huhn im Rels.
Doch die Kiche hat susreichend
Gaduld gohabt: Das Flaisch st
zart und durch, die Portion wie
immeer nicht ru bewaltigon, Aber
wirrdh solls? ‘Wenn wir nur Klginig-
kaiten assen wollen, kinmen wic ja
i House im Jnn'l.i:ﬂ:l'thr-ﬁnqih
buch bikttern

Fazit: Es gibt Traditionen, die
sollte man bewahren. Etwa sine
Paedla bai einem rustikalen Spankar



