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ARROZ A LA VALENCIANA DE 1874

Arroz a la valenciana
MANUAL PRAGTICO Pones & marear el arroz con aceite
frito, pimienta, azafran, ajo picado, pere-
DE e -
jil ¥ un poco de tomate. Ya mareado, le

E -
OO C I N A echas agua y sal en proporcién. A doce
minntos de cochura, lo retiras de la lum-
AL ALCANCE DE TODOS

bre v lo dejas media hora enfriar. A cada
compuesto para uso de principiantes y aprovechades . = 28 o o
Y de gean, ahildad paret Eatasede Jouilia libra de arroz, cuartillo y medio de caldo

revisado por el Maestro de cocina é agun.
que fué del Sacro~Monte

0 MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVHA EDICION

GRANADA

ip. Lit. Paulino Ventura Traveser
Mesones, ném, 52

INGREDIENTES:

360 gr. de Arroz redondo.

/2 Cucharadita de pimienta molida.
2 Cucharadita de Azafran.

2 Dientes de Ajo.

3 Ramitas de Perejil.

1 Tomate maduro.

2 L. de Caldo o de agua.

Sal y Aceite de oliva frito.

TRANSCRIPCION LITERAL
Pones a marear el arroz con aceite frito, pimienta, azafran, ajo picado, perejil y un poco de
tomate. Ya mareado, le echas agua y sal en proporcidon. A doce minutos de cochura, lo retiras
de la lumbre y lo dejas media hora enfriar, A cada libra de arroz cuartillo y medio de caldo o
agua.
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