Recetas con aroz

Arroz caldoso

Pare 4 personas: B 2 faras dé &moZ B 500 g de alnaias gran
das W S00 g do gambas arocaas B 1 o oo caldo oo pescadlo |
N f vawin de ving hianco B 2 lomaies Bisn maduros B T pemien-
fo rovo @ 1 cebolla meotana B Tdienite dé o B | hoja de laural
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Preparacidnr; Feda las gambas,
oG s calboras v 1Ak casta-
g, d=halas an o Dol com 154 h-
ire de agua vy cecsas en al mi-
eroandas S minggos. EEEFIUE'E-.
CLain &l cakgo ¥ resanaln, Nean-
iraa tanbto, pon las almBas an
DG CoN 3l pare Que suslan
foda B arera Of sy e Peda
¥ e s bomates, b cedola yal
w0, Lined, Quita ias semilllac W -
CAl 8 TR, a3 ¥ (G [Deent-
i mastn oblonw 1 cocharsda v
el L0 OO B B0 S e
moreng, Fon an ung Camuen 3
orcharadas de acelle, echa en
il of fomane, o EITRENLo vy a Ce-
Dol Conacla el horng durarte
5 mirglcs, Despuds, caca b ¢a
Fusn dal mereandss v afacs o
caklo de pescado v &l da las

gambas hirdends. Tambsen e
lawng y o magads de aje
y parajl. Conecia al
norne e Pueyo
oiros B minulos,
Luana, N la
carusla o araz, inpa
P rescareniEn Y ST A
olra ver o hormd 5 imi-
mutos mibs. Pasacs
258 llemed, anaoe
las elmeas y el ving
bAanss y VA a -
irosricnr by caruaslsy an
& morondas onds 5
minulica, Echa ks gam-
Das y CONBcll J minuios
ras, For Ubimo, deja mepc-
g &l guigd an @ intarior del
EFOONCAL LRSS 5 mMaruhds. Y
i2h0 Darn Sonar]



