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- A envase de maviscos (300-UG0 3mmos)

- 250g ole avvoz -A12 cuchava de azafvan

: 803 de quisantes ccmgeloo(ores . 700 militvos de caldo de verduvas

. 2 ceoallos medianas - A00 mili+vos de vino blanco

- 2 dientes de ajo -Sal ¢ pmienta

A pimentdn vgio A puntta de cuchillo Pimienta de cayena
A2 cudnovadito de 46 de pi- - 6 cuchavados de aceite de olivia virgen

mienio en poluo

3cucharas de comida calentar el aceite dle olivia ,cocer las cebollas y espumar la mitad del
ajo picado. ARadir el arroz,condimentar brevemente con aguardientey con azafrdn/circuma

Yy pimenio.. Enrasar con el vino y el caldo llevar a ebullicidn y cocer ol revolver,

Calentar 3 cucharadas ole aceite de olivia. enuna sartén separada.A continvacién, sofriar
brevemente los mariscos,los pimientos cortados en tiras,los guisantes y el resto deajos y

ponerlos enelarroz. Hueva todo hasta que el caldo esté casi cocido. Soborearcon pimiento,

Pimien}o. de cayena y sal.
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Ukam Juhod duasmwia da 30 vmim..
















