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alcachofas.

400 grs, de califlor, Limpiamos las verduras de las par-
400 grs. de judias tes duras, y preparamos un caldo de
verdes. ave (cociendo una pechuga de pollo). =2
*400 grs. de habas. Preg bacalao di 3
=1 tomate maduro.
*1 galba de ajos En una paellera echamos el aceite y
tiernos. sofreimos todas las verduras. A conti-
200 grs. de bacalao, nuacion afadimos el bacalao desgarma-
=400 grs. de Arroz do, echamos el pimiento molido, el
= Bomba de tomate frito, el Arroz Bomba, lo sofre-
E Calasparra. imos todo bien hasta que esté comple-
* Aceite de oliva tamente seco y se moja con el caldo de
E {que cubra el suelo ave que previamente tenemos calien-
E de la paella), te. Se pone a punto de azafrn, saly
— =Unaplzaade condimento. y se cuece aproximada- 5
E azafrin en pelo. mente durante 20 minutos. ‘E
~ sUnapizcade
§ condimento Los 4 ultimos minutos, st es posi-
E amarillo, ble, se termina en el homo. Defamos &
=i_r:- *Una pizca de reposar durante 5 minutos, La propor- &
= pimentén. cion de caldo es de 3 a 1. es decir una
*Una pizca de sal. parte de arroz v 3 de caldo,
» Caldo de ave (triple B
= que de arroz).
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