Arroz negro con sepia,
buey de mary camarones

Ingredientes: | erso
9 i Ll | Dificultad: media

2 sepias @1 cucharada pimentén dulce |

buey de mar cocido (450 g) @7 dl salsa de tomate ‘ .

150 g camarones aceite de oliva virgen extra | Precio alto

4 intas de calamar ‘

caldo de pescado Tiempo preparacion:
300 g arroz para risotto 40 minutos

1 dlenFe de ajo Ment para Celfacos:
10 dl vino blanco no apto



Arroz negro con sepia,
buey de mar y camarones

Modo de elaboracién

Enrollamos la sepia en papel film y la congelamos para luego poder cor-
tarla lo més finamente posible y conseguir la forma de tallarines. En una
cazuela baja afiadimos aceite de oliva seguido del arroz, lo rehogamos un
pocoy afiadimos un poco de pimentén, un poco de ajo picado, vino blan-
coy salsa de tomate. Volvemos a rehogar y mojamos el arroz con el caldo
de pescado (dos veces y media de caldo por una de arroz). Dejamos cocer
afuego medio controlando que siempre esté meloso, que no tienda a de-
saparecertodo el caldo. En el tltimo momento afiadimos las tintas de cala-
mar hasta conseguir un color bien negro.

El rulo de sepia que tenemos congelado lo cortamos muy finito, bien con
cuchillo o bien con cortadora, lo freimos en aceite muy caliente y reserva-
mos.

Los camarones los hervimos durante ¥2 minutoy el buey de mar cocido lo
desmigamos, reservamos.

Sobre el arroz servimos los tallarines de sepia, los camarones y trozos de
buey templado.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Fabula: Si tenemos salsa de tinta sobrante de al-
gUn guiso anterior, como de unos calamares en su tinta, este
serfaun buen momento para aprovecharlaya que el arrozmul-
tiplicaria su sabor. Puede preparar un poco de ali-oli como
complemento.

Sugerencias del pescadero

Para saber si estd fresca, su carne de color blanco nacarado o
blanco palido debe ser brillante, su consistencia firme y al tac-
todebe estarhimeda y suave.

Valores nutricionales de la Sepia

16,10 0,90 72,00



