ﬂm Lidia Santana | Creadora de Contenido y Recetas

PLATOS PRINCIPALES

Arroz con carrilleras y
alcachofas

® 20min Y 4raciones ¢ 481 kcal

Elaboraciéon

Ingredientes

. Trocear las carrilleras en dados y saltearlas unos minutos en
4 carrilleras ) ]
una cacerola baja con un chorrito de aove

1 cebolla pequena en brunoise

. Reservar
1 puerro en brunoise

2 tomates de pera rallados En la misma cacerola afiadir la cebolla, el puerro y sal, y pochar

2 alcachofas troceadas Cuando esté pochado, agregar el tomate y cocinar unos

1 chorrito de aove minutos

1 chorrito de vino dulce Seguir agregando las alcachofas y el vino dulce, y cuando

Aove reduzca afiadir la carne, el azafran, el arroz y marcar

Sal Anadir el caldo y dejar unos 15-20 min a fuego medio

1 vaso de arroz
1 litro de caldo
Pimentén

Azafran en hebra

POR RACION

Proteinas 299
Grasas 15¢g
Hidratos 60 g
Fibra 69
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