Arroz con Bogavante

Ingredientes: para 4 personas
1 kg de bogavante 5 dl de aceite de oliva
300 g de arroz 1 pizca de sal
3 tazas de caldo de marisco
® 1 cucharada de pimentdn
1 hebras de azafran
Y pimiento rojo
- 1zanahoria

L4 mlfesbur 1tomate fresco
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Receta: Restaurante Pifieiro

Dificultad: media
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Precio: alto
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| Tiempo preparacién:

40 minutos

Menu para Celiacos:
no apto
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Arroz con Bogavante e

Modo de elaboracion

Colocamos una cazuela, preferiblemente de barro, al fuego, sofreimos el
pimiento, lazanahoriay el tomate con un buen chorro de aceite de oliva.

Mientras troceamos el cuerpo del bogavante (en vivo) en medallonesy la
cabeza en dos partes longitudinalmente.

Porcadatazadearroz, 3 deagua (este agua preferiblemente el de coceral-
gun marisco aparte), cuando rompe a hervir afiadir una pizca de azafran,
una cucharada de pimentén, los medallones del bogavante y una pizca
desal.

Hervirunos 10 minutos, retirar del fuego y dejar reposar sobre unos 30 mi-
nutos.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Pifieiro: Comprar el bogavante vivo y trocearlo,
guardando todo sujugo paraincorporarloal arroz.

Sugerencias del pescadero

Sondos las especies que estdn mas al alcance de los consumi-
dores: bogavante europeo y canadiense. El europeo es azul o
verdosoy sucarnees mas sabrosayfina, mientras que el cana-
diense esmas rojizo y de mayor tamano.

Valores nutricionales del Bogavante

17,70 1,67 88,67

Todo el sabsor de K
Vdencia y Gdlicia
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