

ARROCES Y FIDEUS
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Arroz a banda


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 40 min

COCCIN: 50 min aprox
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Para 1 l de fumet de pescado

 1 l de agua

 sal

 300 g de pescado (espinas y cabezas)

 1 cebolla

 1 diente de ajo

 1 zanahoria

 hierbas aromticas (laurel, tomillo, perejil, apio)

 pimienta


Para el arroz

 500 g de arroz

 2 l de fumet de pescado

 50 cl de alioli

 1 cola de rape de 600 g

 2 cabrachos de 400 g cada uno

 400 g de filete de mero

 400 g de sepia

 6 patatas

 2 tomates

 3 cebollas

 2 dientes de ajo

 20 cl de aceite

 2 cc de pimentn

 unas hebras de azafrn



1 Pida al pescadero que desbarbe la cola de rape y le quite la piel, y que desbarbe, escame y vace los cabrachos.

2 Prepare el fumet de pescado. Para ello, pele la cebolla y el diente de ajo. Pele la zanahoria, lvela y crtela a rodajas. En una olla grande, eche las verduras, las hierbas aromticas, aada el agua y la sal. Sumerja el pescado. Lleve a ebullicin y cueza a fuego muy lento. Deje transcurrir unos 20 min a partir de que arranque el hervor. Espume en el curso de la coccin para eliminar las impurezas que se forman en la superficie. Pase el fumet por el chino. Deje enfriar y reserve. Fjese que, como necesita 2 l de fumet, deber utilizar el doble de ingredientes.

3 Lave el pescado y la sepia con agua fra y squelos con papel absorbente. Corte la sepia a tiras.

4 Pele las patatas, lvelas y crtelas a rodajas. Lave los tomates y crtelos a trozos. Pele y corte las cebollas y los dientes de ajo.

5 En una cazuela grande, caliente 10 cl de aceite, incorpore las cebollas, la mitad de los trozos de tomate, 1 cc de pimentn y las rodajas de patata. Riegue con los 2 l de fumet. Hierva y cueza a fuego medio durante 20 min. Retire las patatas y mantngalas calientes.

6 Reduzca el fuego, eche el pescado en la cacerola y cueza 5 min a fuego muy lento. Aparte del fuego. Retire el pescado con una espumadera y resrvelo con las patatas. Pase el fumet de pescado por el chino.

7 En una paellera, caliente el aceite restante, agregue el resto de los trozos de tomate, el ajo cortado, las tiras de sepia, el resto del pimentn y el azafrn. Riegue con 1 l de fumet colado.

8 Deje hervir y eche el arroz. Cueza 10 min a fuego medio y luego vaya reduciendo progresivamente el fuego entre 8 y 10 min ms.

9 Aparte la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Pruebe, rectifique y deje unos minutos en reposo. Sirva los pescados acompaados de las patatas, y el arroz aparte, con el alioli en una salsera.
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Arroz con almejas


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 20 min

COCCIN: 50 min aprox
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 400 g de arroz

 1 l de fumet de pescado

 4 calamares pequeos

 700 g de almejas

 1 cebolla

 1 pimiento rojo

 1 tomate

 2 dientes de ajo

 aceite de oliva

 vino blanco

 perejil

 sal

 unas hebras de azafrn



1 Prepare el fumet de pescado tal como se indica en la receta de Arroz a banda. Pselo por el chino, djelo enfriar y reserve.

2 Limpie los calamares y crtelos. Ponga las almejas en agua fra con sal y un chorro de vinagre para que suelten la arena que puedan llevar dentro. Djelas unos 30 min y despus somtalas a varios aclarados hasta que el agua salga clara. Escrralas. Pele y pique la cebolla y los ajos. Lave el pimiento y crtelo a dados.

3 Ponga a calentar el aceite en una paellera. Sofra la cebolla, los ajos y el pimiento. Cuando estn dorados, aada el tomate rallado y la sal. Deje cocer unos 10 min e incorpore los trozos de calamar.

4 Mientras tanto, ponga las almejas en una cacerola junto con un poco de aceite, perejil y el vino blanco. Tape y deje que se abran.

5 Cuando el sofrito est a punto, eche el arroz, remueva un poco e incorpore el fumet de pescado. Cuando empiece a hervir, incorpore el azafrn y rectifique de sal. Cueza 10 min a fuego vivo y luego vaya reduciendo progresivamente el fuego entre 8 y 10 min ms. Un poco antes de terminar la coccin, aada las almejas.

6 Retire la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Deje reposar 5 min y sirva.
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Arroz con costillas de cerdo y pimientos


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 20 min

COCCIN: 1 h
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 400 g de arroz

 500 g de costillas de cerdo

 2 pimientos rojos

 2 tomates maduros

 4 dientes de ajo

 1,5 l de agua

 aceite de oliva

 perejil

 unas hebras de azafrn

 1 cc de pimentn

 sal

 pimienta



1 Corte las costillas de cerdo en trozos pequeos y salpimintelas. Lave, seque y corte los pimientos a dados. Pele los tomates y rllelos. Pele los dientes de ajo.

2 Ponga a calentar el aceite un una paellera. Aada las costillas de cerdo y fralas. Cuando estn doradas, resrvelas.

3 En el mismo aceite dore los ajos. Squelos y resrvelos para hacer un picadillo con el perejil y unas hebras de azafrn.

4 Cuando haya sacado los ajos de la paellera, rehogue los pimientos y el tomate. Deje cocer 10 min. Incorpore el picadillo y el pimentn y remueva constantemente. Aada las costillas, el agua hirviendo y un poco de sal y deje cocer unos 30 min a fuego medio hasta que el caldo haya reducido.

5 Eche el arroz a la paellera, cueza a fuego vivo durante 10 min y luego vaya reduciendo progresivamente el fuego entre 8 y 10 min ms. Pruebe para verificar el punto de coccin del arroz y sale si es necesario. Retire la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Deje reposar 5 min y sirva.
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Arroz con verduras y conejo


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 20 min

COCCIN: 1 h 30 min aprox
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 400 g de arroz

 1 conejo de 800-900 g

 200 g de guisantes

 200 g de espinacas

 200 g de judas verdes

 200 g de calabacn

 2 tomates maduros

 1 cebolla

 2 dientes de ajo

 aceite de oliva

 2 l de agua

 sal

 1 cc de pimentn

 unas hebras de azafrn



1 Corte el conejo en porciones pequeas y salpimintelas. Desgrane los guisantes. Lave las espinacas en abundante agua y escrralas. Rompa los extremos de las judas verdes, quite los filamentos, lmpielas y crtelas a trocitos. Lave el calabacn con agua fra, squelo bien, crtele las puntas y luego crtelo a dados, sin pelarlo. Ralle los tomates. Pele y pique la cebolla y los dientes de ajo.

2 Ponga a calentar el aceite en una paellera y fra los trozos de conejo. Cuando estn dorados, aada la cebolla y los ajos picados.

3 Una vez est todo dorado, incorpore los guisantes, las judas verdes, el calabacn, las espinacas, el tomate y el pimentn. Rectifique de sal y remueva. Aada el agua y las hebras de azafrn y deje hervir hasta que el caldo se haya reducido 1 l, es decir, durante 1 h aprox.

4 Incorpore el arroz y deje cocer a fuego vivo durante unos minutos. Pruebe, rectifique de sal y baje el fuego. El arroz tiene que hervir durante unos 20 min aprox. Pasado este rato, pruebe y retire la paellera del fuego. Deje reposar 5 min y sirva.
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Arroz a banda con gambas y sepia


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 30 min

COCCIN: 50 min aprox



[image: Arroz a banda con sepia]

    


 400 g de arroz

 1 l de fumet de pescado

 500 g de gambas

 4 sepias pequeas

 3 dientes de ajo

 1 cebolla

 1 tomate maduro

 1 guindilla

 perejil

 aceite de oliva

 1 c de vinagre

 sal

 pimienta

 unas hebras de azafrn



1 Prepare el fumet de pescado tal como se indica en la receta de Arroz a banda. Pselo por el chino, djelo enfriar y reserve.

2 Prepare una salsa. Para ello, pele los ajos y la cebolla y pquelos finos. Lave el tmate y selo en el horno. A continuacin, plelo, qutele las semillas y rllelo. Incorpore en el mortero los ajos, la guindilla a trozos y el perejil y machaque. Despus aada la cebolla, el tomate y un poco de aceite y remueva sin parar. Finalmente eche en el mortero el vinagre, un poco de pimienta y la sal y remueva un poco ms.

3 Lave las sepias con agua fra y squelas con papel absorbente. Crtelas a tiras.

4 Ponga el aceite a calentar en la paellera. Sofra las gambas por los dos lados y, cuando estn doradas, aada 2 c de la salsa que ha preparado. Remueva 2 min y reserve las gambas.

5 En la misma paellera y con el jugo de coccin de las gambas, incorpore las tiras de sepia, el arroz y 2 c de salsa. Remueva un poco y eche el fumet de pescado. Cuando empiece a hervir, incorpore el azafrn y rectifique de sal. Cueza 10 min a fuego vivo y luego vaya reduciendo progresivamente el fuego entre 8 y 10 min ms. Un poco antes de terminar la coccin, aada las gambas.

6 Retire la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Deje reposar 5 min y sirva acompaado de la salsa restante.
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Arroz cantons


PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 20 min

COCCIN: 12 min




 250 de arroz aromatizado

 50 g de guisantes

 3 huevos

 1 cebolla

 unas ramitasde cebollino

 3 salchichas chinas (o 3 salchichas normales)

 200 g de carne magra de cerdo

 3 c de aceite

 2 c de nouc-mm



1 Ponga el arroz en un escurridor y lvelo con agua abundante. Hirvalo durante 10 min en agua con sal. Escrralo.

2 Desgrane los guisantes. Djelos hervir de 8 a 10 min en agua salada. Escrralos.

3 Prepare 3 tortillas delgaditas de 1 huevo cada una. A continuacin crtelas a tiras.

4 Pele la cebolla y pquela bien finita. Lave el cebollino, squelo y desmencelo. Corte las salchichas y la carne de cerdo a dados pequeos.

5 Ponga a calentar el aceite a fuego lento en una paellera. Cuando est caliente, eche la cebolla picada y mantngala a fuego lento sin dejar de remover hasta que quede ligeramente dorada. Agregue la carne de cerdo y las salchichas y fralas a fuego lento durante 2 min ms.

6 Suba el fuego, aada el arroz, los guisantes y la salsa nouc-mm. Mzclelo todo y djelo 2 min ms a fuego vivo sin dejar de remover.

7 Incorpore las tortillas troceadas, mezcle bien y pselo a una fuente. Antes de servir espolvoree con cebollino. Srvase enseguida como plato principal o como acompaamiento.
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Arroz con bacalao, alcachofas y guisantes



PARA 4 PERSONAS

PREPARACIN: 30 min

COCCIN: 50 min aprox




 400 g de arroz

 200 g de bacalao

 400 g de guisantes frescos

 400 g de alcachofas

 1 limn

 2 dientes de ajo

 1 tomate

 aceite de oliva

 1 cc de pimentn

 1,5 l de agua

 sal

 unas hebras de azafrn



1 Desale el bacalao y desmencelo. Desenvaine los guisantes frescos. Exprima el zumo del limn y reserve. Corte el tallo de las alcachofas, quite las hojas exteriores, prtalas en 4 trozos y pngalas en remojo en agua con el zumo de limn. Pele los dientes de ajo y pquelos. Pique tambin el tomate.

2 Ponga a calentar el aceite en una paellera. Fra los ajos y, cuando estn dorados, aada el bacalao y el tomate. Deje cocer unos 10 min e incorpore el pimentn, la sal y el agua hirviendo. Remueva. A continuacin aada las verduras a la coccin, el azafrn y deje hervir unos 20 min ms a fuego medio hasta que el caldo haya reducido.

3 Eche el arroz a la paellera, cueza a fuego vivo durante 10 min y luego vaya reduciendo progresivamente el fuego entre 8 y 10 min ms. Pruebe para verificar el punto de coccin del arroz y sale si es necesario. Retire la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Deje reposar 5 min y sirva.
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Fideu


PARA 6 PERSONAS

PREPARACIN: 30 min

COCCIN: 40 min
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 150 ml de aceite

 600 g de cigalas

 250 g de gambas

 600 g de rape

 2 dientes de ajo

 200 g de tomates

 1 c de pimentn

 2 l de fumet de pescado

 600 g de fideos

 azafrn

 sal



1 Pida al pescadero que desbarbe la cola de rape y le quite la piel.

2 Prepare el fumet de pescado tal como se indica en la receta de Arroz a banda. Pselo por el chino, djelo enfriar y reserve. Fjese que, como necesita 2 l de fumet, deber utilizar el doble de ingredientes.

3 Caliente el aceite en una paellera y sofra en l las cigalas y las gambas. Mientras tanto, trocee el rape. Pele y pique los dientes de ajo y pele y triture los tomates.

4 Una vez sofrito el marisco, resrvelo aparte y, en el mismo aceite, sofra el rape troceado, los ajos, los tomates y el pimentn. Cocine todo junto unos minutos.

5 Agregue el fumet y, cuando este rompa a hervir, aada los fideos y el azafrn. Saznelo todo e incorpore de nuevo las cigalas y las gambas.

6 Djelo hervir durante 15 min y, seguidamente, introduzca la paellera en el horno, precalentado a 160 C, durante 5 min para que la fideu quede bien seca. Srvala inmediatamente.
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Arroz de bogavante y almejas



PARA 6 PERSONAS

PREPARACIN: 30 min

COCCIN: 45 min
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 1 bogavante de 800-900 g

 1 cebolla

 2 dientes de ajo

 2 tomates maduros

 50 g de almendras tiernas

 1 cc de azafrn

 600 g de arroz bomba

 aceite de oliva

 sal

 250 g de almejas

 8 mejillones

 perejil

Para el caldo de bogavante

 1 puerro

 1 cebolla

 1 zanahoria

 1 cabeza de ajos

 1 cabeza de bogavante

 100 ml de brandy

 2 l de caldo de pescado

 1 rama de apio

 sal



1 Corte el bogavante en rodajas. Separe la cabeza, retire todo el jugo interior y resrvelo.

2 Prepare el caldo de bogavante. Para ello, pele y lave las verduras; sofralas con un poco de aceite. Cuando estn doradas, aada la cabeza de bogavante troceada, drela y, a continuacin, agregue el brandy. Deje evaporar el alcohol y aada el caldo de pescado junto con el apio; deje hervir durante 30 min. Escurra y reserve.

3 Machaque en un mortero el azafrn y reserve.

4 Limpie las almejas. Pngalas en una cacerola, tape y deje que se abran. Reserve.

5 Rasque las valvas de los mejillones, lvelos con abundante agua fra y escrralos. En una cacerola cueza los mejillones al vapor. Cuando se hayan abierto, deseche media concha. Retrelos con una espumadera. Reserve.

6 Caliente un poco de aceite en una sartn, incorpore las almendras y drelas. A continuacin mjelas, incorpore una parte del caldo del bogavante y contine trabajando hasta que quede una pasta.

7 En una paellera dore los trozos de bogavante con un poco de sal y aceite. Retrelos. Pele la cebolla y los ajos y sofralos en el mismo recipiente con un poco ms de aceite si fuera necesario. Cuando estn dorados, aada los tomates, que previamente habr cortado en dados. Rehogue, incorpore el arroz y sofra todo durante unos min. A continuacin, cubra el arroz con el caldo de bogavante y deje que hierva durante unos 12 min a fuego vivo.

8 Aada el bogavante, las almejas, los mejillones y las picadas de azafrn y de almendras. Cocine 6 u 8 min ms a fuego medio. Ponga a punto de sal. Pruebe para verificar el punto de coccin del arroz. Retire la paellera del fuego cuando el arroz est cocido. Deje reposar 5 min. Sirva el arroz y, sobre ste, los trozos de bogavante. Espolvoree un poco de perejil picado.




Volver al sumario

    

Arroz negro



PARA 6 PERSONAS

PREPARACIN: 40 min

COCCIN: 45 min aprox
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 600 g de arroz

 1 l de fumet de pescado

 750 g de sepias (o calamar)

 5 cl de vino blanco

 1 cebolla

 3 dientes de ajo

 15 cl de aceite de oliva

 sal

 pimienta recin molida



1 Prepare el fumet de pescado tal como se indica en la receta de Arroz a banda. Pselo por el chino, djelo enfriar y reserve.

2 Lave las sepias
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