Arroz y alubiones “Empedrao”

Preparacion

La noche anterior ponemos los alu-
biones en remojo. Al dia siguiente se
cuecen en una olla.

En una sartén ponemos el aceite.
sofrefmos los pimientos y los ajos tier-
nos ¥ se reservan. A continuacion so-
freimos el tomate, echamos el arroz y
lo sofreimos también. Después anadi-
mos el pimiento y los ajos fritos, pere-
jil. sal. azafrin y 3 partes de agua por
una de arroz (Incluyendo el agua de co-
cer los alubjones).

Finalmente, cuando rompe a hervir
se le afiaden los alubiones y se deja co-
cer durante 20 minutos.

Para 6 raclones

=300 grs, de arroz
de Calasparra.

* 200 grs. de
alubiones (alubia
blanca seca).

* 1 manojo de ajos
tiernos.

*2 pimientos
r0j0s SeCos.

* 1 tomate.

= Aceite de oliva.

= Agua, sal, perejil y
azafrin.
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