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ARROZ CALDOSO DE BOGAVANTES Y GAMBONES

INGREDIENTES:

360 gr. de Arroz bomba.

2 Bogavantes.

4 Gambones.

2 L. de Caldo de Pescado.

1 Tomate.

2 Noras.

1 Carterilla de Azafran en hebra.
Sal y Pimienta

Aceite de oliva.

ELABORACION:

Sofreir el marisco, una vez marcado afiadimos el tomate rallado, sofreimos hasta que pierda el
liguido. Hidratamos las fioras (un par de horas antes) extraemos la carne de las foras y
anadimos al sofrito. Afadimos el azafran y el caldo y cocemos 15 minutos, retiramos el marisco
y reservamos. Afiadimos el arroz y cocemos 20 minutos, 10 a fuego fuerte y 10 a fuego bajo,

salpimentamos. Cuando falten 5 minutos incorporamos el marisco.
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