20 de septiembre de 2020

Por Alessandra Pagliacci
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RODABALO con arroz a ban-
da y alioli de carabineros

Ingredientes:

500 gr de arroz bomba, 750 gr de calamar, 500 gr de
rodaballo, 300 gr de langostinos, chalotas, pimiento
choricero, zanahorias tomate, vino blanco, brandy
v 500 gr de carabineros periquito.

Para el fumet: espinas de rodaballo, puerro, ce-
bolla y ajo.

Para el alioli: mahonesa v carabineros.

Preparacion:
1 Pelamos los carabineros y separamos las cabezas
por un lado, la carne por otro y las cdscaras del
cuerpo por otro. Cogemos las cabezas y las saltea-
p : mos en una sartén con un poco de ajo. Una vez
, DE TES_ pr 5 salteadas las pasamos por un chino apretandolas
con sabor a fruta, . 5 ’ bien para sacarles su jugo, con el licuado que nos
de Palais des x4 sale hacemos el alioli de carabinero.
Thés, 16,13 €. k< > W S A\ 2 Hacemos un fumet con las espinas y cabeza del
o rodaballo y se 1o anadiremos al caldo de marisco
para hacer el arroz.
Ede Club del 3 Para ese caldo de marisco vamos a utilizar ca-

Gourmet de bezas y carcasas de langostinos y los carabineros
El Corte Inglés, anteriores y verduras junto con brandy para fla-
3,90 €. mear, vino blanco y el fumet.

4 Para el arroz a banda, utilizaremos solamente
los cuerpos de los langostinos, calamar de potera
v los cuerpos del carabinero.

5 Salteamos los calamares a fuego fuerte y so-
Togtas de freimos el diente de ajo picado, la carne de nora,
ardndanos unas hebras de azafran espanol y echamos el arroz,
Y pasas, de sofreimos un poco y lo mojamos con el caldo de

iller Toast, marisco que hemos preparado previamente,

6 Por tltimo, emplatamos el arroz y le anadimos
el alioli v el rodaballo encima.
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