me

nuada
tierra!
Valencia
Tempo Racions Apta para
45' 4 Nenos
Alérxenos Alternativas
" Crustaceos @ Sen glute
CH« Peixe
% Cereais con
glute

77 oripe o fidfond suforgasefle as
Ingredientes % W% scnadlo- na

150 g de gambas peladas

2 xibas limpas

2 dentes de allo

Aceite de oliva virxe extra

2 culleradas sopeiras de salmorreta
1 tomate

Azafran

Sal

500 g de fideos finos

11 de caldo de peixe

O segredo para unha boa fideua esta no caldo en que se

! cocinan os fideos. Normalmente, elabodrase a partir das cabezas
e das partes non comestibles de mariscos e de peixes, mesmo
daqueles con moita espifia (como son os da pedra).
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Elaboracion tierra!

1. Picamos tanto as gambas coma a xiba, cortamos esta en dadifios e
reservamolas.

2. Picamos agora os dentes de allo e fritimolos nunha paelleira con
pouco aceite (de oliva virxe extra) e lume moderado. Asi que se pofian
dourados, agregamos a xiba e cocifnamos 10 minutos.

3. Retiramos a xiba para un cunco, incorporamos a paelleira as gambas
xa picadas e damoslles unhas voltas sobre o aceite para as selarmos.

4. Volvemos incorporar a xiba, vertemos duas culleradas de salmorreta,
remexémolo todo e deixamos que se refogue durante uns segundos.
Acto seguido, engadimos o tomate, relado; o azafran, unha cantidade
xenerosa de sal e os fideos e remexemos de novo, tendo en conta que é
fundamental que estes queden ben integrados nos demais ingredientes.

5. Quentamos o caldo de peixe, vertémolo e cocifiamos con lume
moderado e sen a tapa posta durante uns 12 minutos.

6. Unha vez os fideos estean feitos, retiramos a paelleira do lume,
cubrimola cun pano de cocifia limpo e deixamos que a fideua repouse
durante aproximadamente 8 minutos antes de a servir.

Este prato acostumase acompanar con alioli e, as
! veces, cunhas gotas de zume de limdn por riba.

Alternativas

Na version sen glute, simplemente se utilizan fideos que non o leven
como, por exemplo, os de arroz.
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