Arroz con Verduras de Tnvierno

Este es un arroz que suelo hacer a finales de otofio y principios de invierno, cuando las alcachofas y coles estdn
en pleno esplendor, pero atn se pueden encontrar con cierta facilidad las setas del otofio. Este arroz estd
delicioso tanto seco como caldoso y se complementa muy bien con una ensalada de escarola o de endivias.
Aprovechando asi las verduras vy hortalizas de esta época del afio.

8

Raciones

ﬁABORACIC’)N: \

1. Limpiar las verduras, retirando las partes duras y cortar en trozos (excepto el tomate, pimiento y
ajo, que iran rallados para hacer el sofrito)

2. Enuna cazuela o en una paellera, calentar 2 cucharadas de aceite rehogar la coliflor y las
alcachofas a fuego medio.

3.  Agregar las judias verdes y por ultimo las setas. Dar unas vueltas.

4.  Adicionar las dos cucharadas restantes de aceite y sofreir primero el ajo, seguidamente el
pimiento y por ultimo el tomate rallado.

5.  Afadir el azafran diluido con un poco de agua caliente, el arroz y el caldo. Llevar a ebullicién y
rectificar de sal.

6. Cocinar a fuego suave durante 30 minutos o hasta que el arroz esté hecho (ten caldo caliente

\ preparado por si te hiciera falta afadir mas).




