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La lectura abre horizontes, iguala oportunidades y construye una sociedad mejor.

La propiedad intelectual es clave en la creacion de contenidos culturales porque sostiene el ecosistema

de quienes escriben y de nuestras librerias.

Al comprar este libro estards contribuyendo a mantener dicho ecosistema vivo y en crecimiento.

En Grupo Planeta agradecemos que nos ayudes a apoyar asi la autonomia creativa de autoras y autores
para que puedan seguir desempefiando su labor.
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fragmento de esta obra. Puedes contactar con CEDRO a través de la web www.conlicencia.com o por teléfono
en el 9170219 70 / 93 272 04 47.
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Arroz a banda

Ingredientes

1 kg de arroz

100 g de gambas

1 sepia

1 tomate

1 puerro

1 zanahoria

1 diente de ajo

1 hoja de laurel

1 cucharada de pimentén dulce
Huesos y cabezas de pescado
Azafran

Aceite de oliva

p. 12 - Primeros

Preparacion

1. Preparar en 3 | de agua un caldo con los huesos v las
cabezas de pescado junto con la hoja de laurel, la zanahoria
peladay cortada y el puerro limpio y también cortado

en trozos. Colar y reservar.

2. Sofreir el diente de ajo y las gambas en una paellera

con un poco de aceite. Retirar las gambas y reservar. Sofreir
en el mismo aceite la sepia en trozos pequenos y anadir

el tomate cortado. Cuando se evapore al agua, incorporar el
pimentan, el arroz, azafran v el caldo caliente. Dejar que se
haga el arroz. Un poco antes de terminar la coccion, agregar
las gambas peladas. Acompanar con alioli.






Fabada

Ingredientes Preparacion

500 g de fabes 1. Poner el dia anterior las fabes en remojo.

1 morcilla 2. Retirar el agua del remojo v echarlas en una cazuela
2 chorizos con agua limpia.

Tocino

3. (alentar a fuego fuerte y, cuando empiecen a hervir,
asustarlas con un par de vasos de agua fria para cortar

la coccion.

4. Incorporar los chorizos, la morcilla y el tocino, y cocer
lentamente durante 2 h o hasta que las fabes estén blandas.

p. 14 - Primeros






Ensalada de langostinos

Ingredientes

100 g de langostinos cocidos
2 naranjas

Lechugas variadas

Albahaca

Vinagre de Médena

Aceite de oliva virgen extra
Sal y pimienta molida

p. 16 - Primeros

Preparacion

1. Lavar, secary picar las lechugas. Pelar 1 naranja, sacar
los gajos vy trocear. Exprimir la otra. Reducir el zumo durante
unos minutos a fuego lento.

2. Poner el jugo en un bol, sazonar con una pizca de sal y
pimienta, alinar con un chorrito de aceite y otro de balsamico,
y emulsionar.

3. Montar la ensalada con las hojas de lechuga picadas,

los langostinos y los gajos de naranja. Alinar con la vinagreta
y acompanar con hojas de albahaca.








