Q Arroz marineraen olla presion

Mis recetas online

| ngredientes

¢ 400 gr. de arroz vaporizado
250 gr. dedmejas

500 gr. de mgjillones

8 langostinos

300 gr. anillas calamar

1 pimiento verde mediano
1 pimiento rojo mediano

1 cebolla mediana

6 cucharadas tomate frito o triturado
1 diente de gjo

1 ramita pergjil

1 pizca azafran

1 cucharadita circuma

Sa

Aceite.

Preparacion
Limpiar los mejillonesy reservar .

Poner a calentar un cazo con 250 ml de agua, afiadir las almejasy retirar cuando de abran, reservar .

En laollaapresion poner un poco de aceite que cubra el fondo a calentar, afadir la cebolla picada muy finay
los pimientos también cortados muy finos.

Sofreir los pimientos y la cebolla, afiadir las anillas de calamar cortadas por lamitad .
Dejar que se friaun poco € calamar .

Afadir los mgjillonesy los langostinos .

Dar un par de vueltas .

Echar el arroz y €l tomate y dar unas vueltas .

anadir lasalmejas .

Colar el agua de cocer las almejas para quitarle todo resto de arena..

Medir la cantidad de caldo y afiadir agua hasta completar 800 ml .

Afadir alaollareservando un poco .

En un mortero machacar €l gjo, € pergjil y € azafran con un poco de sal, afiadir la circuma, afiadir el caldo
reservado y desleir .



Afadir alaollay remover .

Afadir sal .

Cerrar ladlla.

Cuando laollaalcance la presion degjar cocer durante 3 minutos .

(Dependera de laolla, consultar tiempos de coccion parael modelo de olla) .

Dejar enfriar y servir .



