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arroz meloso con calabaza,

garbanzos y acelgas

PREPARACION

1.

Trocea la calabaza en dados y sofriela en la cazuela con 80 ml de
AOVE. Cuando esté dorada y blandita, retirala. Reserva la mitad

para el arroz.

Pon la otra mitad de la calabaza en un vaso de batidora junto a
200 ml de caldo de verduras y 20 ml de AOVE. Trituralo todo hasta
obtener un caldo. Pdsalo por un colador para quedarte solo con
el liquido. Resérvalo para mds adelante, ya que este caldo va a
aportar sabor y color a tu arroz.

Corta la cebolla y el calabacin muy finos y péchalos lentamente
en la olla hasta que la cebolla quede transparente.

Anade el pimenton dulce y los tomates rallados, y deja evaporar
el agua.

Incorpora 1,11 de caldo de verduras, rectifica de sal y afade el
arroz carnaroli. Déjalo a fuego fuerte durante 7 minutos. En este
momento afade el caldo de calabaza que tenias reservado bien
caliente. Remueve el arroz para que suelte almidony para que no
se te pegue al fondo de la cazuela.

Anade los garbanzos cocidos y las acelgas troceadas, y baja el
fuego a media potencia, moviendo todo el rato, hasta el final.

Deja reposar unos minutos... y ya tienes listo tu arroz.

RACIONES: 4
TIEMPO: 1h y15 min

RECIPIENTE: cazuela
de hierro o inox

INGREDIENTES
300 g de calabaza
100 ml de AOVE

1,31 de caldo
de verduras

Y2 cebolla
100 g de calabacin

1 cucharada de postre
de pimentdn dulce

2 tomates rallados

200 g de garbanzos
cocidos

100 g de acelgas
Sal

320 g de arroz
carnaroli
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arroz meloso
con garbanzos y espinacas

RACIONES: 4
TIEMPO: 40 min

RECIPIENTE: cazuela
de hierro o inox

PREPARACION

1.

En una cazuela, pon el AOVE vy sofrie la cebolla troceada fina
hasta que esté transparente.

2. Anade la salmorreta y deja integrar todo 2 minutos.

3. Incorpora el caldo de verduras y los garbanzos cocidos, excepto
un pufado.

4. Quita la piel al pufiado de garbanzos, machdcalos hasta obtener
una pastay resérvala.

5. Cuando empiece a hervir el caldo, pon sal al gusto y la infusion
de azafran.

6. Anade el arroz albufera, que vas a tener 18 minutos cociendo,
removiendo durante toda la coccion. Los primeros é minutos a fuego
fuerte; es entonces cuando afiades las espinacas. Los siguientes
6 minutos, a fuego medio, y agrega la pasta de garbanzos que
tenias reservada.

INGREDIENTES /. Los ultimos 6 minutos déjalo a fuego bajo.
120 ml de AOVE 8. Deja reposar...y listo.

1 cebolla

4 cucharadas de
salmorreta

250 g de garbanzos
cocidos

100 ml de espinacas

1,3ml de caldo
de verduras

Infusion de azafran

320g de arroz
albufera

Sal









