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Ingredientes

1| de caldo de peixe

50 ml de tinta de lura ou de xiba

12 kg de luras ou de xibas

75 ml de aceite de oliva virxe extra

150 g de gambas peladas (opcional)

2 dentes de allo

120 g de tomate natural pelado

3 febras de azafran

12 cullerina de pemento doce en po
400 g de arroz bomba

sl Additase acompanfar con alioli, unha

salsa derivada da da maionesa e a cal
se pode preparar con ou sen ovo, pero
sempre con moito allo e moito aceite.



Elaboracion

1. Quentamos o caldo nunha tarteira e diluimos nel a tinta. Reservamolo.
2. Limpamos as luras ou as xibas e cortamolas en anacos.

3. Quentamos agora o aceite de oliva nunha paelleira (ou, no seu
defecto, nunha tixola ou nunha tarteira baixa duns 40 cm de diametro)
e, con lume forte, refogamolas durante un par de minutos. O que se
pretende é selalas sen se cheguen a dourar e isto faise, opcionalmente,
xunto coas gambas. Unha vez cocifado, retiramolo e reservamolo.

4. Picamos o allo e, na mesma paelleira, refogamolo con tino de que non
se torre. Seguidamente, relamos o tomate, engadimolo e continuamos a
refogar durante 5 minutos, antes de volvermos incorporar as luras ou as
xibas seladas mais, no caso de que utilizasemos, as gambas.

5. Agregamos o azafran, o pemento en po, o arroz e o sal e mesturamolo
todo ben. Témolo que refogar durante uns minutos para, despois,
verterlle o caldo coa tinta.

6. Levamolo e ebulicidon e rectificamos de sal, se fose preciso. Non lle
baixamos ao lume ata pasados 4 minutos.

7. Pasado ese tempo, pomos a paelleira con lume moderado-maino e
cociNnamos sen a tapa posta durante, aproximadamente, 15 minutos
mais.

8. Retiramos a paelleira do lume, cubrimola cun trapo de cocifa limpo e
deixamos repousar asi o arroz durante un minimo de 5 minutos antes de
servirmolo.
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