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RECETAS CULINARIAS

del

ARROZ

i EL ARROZ ES ALIMENTO NUTRITIVO,
' SANO Y DE FACIL DIGESTION

" Ua pollo, no muy grande, des-
huesado y dividido en catorce o
dieciséis pedazos; 200 gramos de
‘Jomeo de eerdv certado en diez pe-
ds¥os; eeis langostinos eocidos ¥y
;dos; 200 gramos de calamares
Yopioa y cortados en arandelas;
ﬂgdoeenu de almejas o mejir
dos y sin c4scara; dos
Weochofas regulares, cortadas las
puntas y &in hojas duras, divi-
diendose cada una en ocho peda:
z0s;. 200 gramoa de guisantes co-
wdos o judias verdes; tres gra-
mos de azafrén seco; dos dientes
de ajo; 100 gramos de esbolla pn
eada; 150 gramos de tomate pi-
ado; un cuarto de litro de aceite;
£00 gramos de arroz;
perejil picado, ¥y sak
Enmo!h,eonlitroymedio
s acua. se pone a hervir el pollo
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un poco de, minese de cocer durants un
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Jomo y mariscos; una veg hervido
ge pasa por un colador el caldo
y se deshuesa €l pollo y ss quitan
lar cortezag de los mariscos. En
una sartén, como fas usadas para
la paella valenciana, se pone
cuarto de litro de aceite, y cuando
estd bien caliente ge sofrie el
pollo y los mariscos. A continua-
cién se le afiaden todas las ve
duras
gramos de arroz,
todo para que quede bien sofri

fiquese de sal, ‘
rén y remuévase todo con Ia pag
leta durante unos segundos; te

quince minutos, y servirlo p
dos unos cnatro o ¢inco minu
de la coccibn.




