RECETA:  ENSALADA DE FIDEOS NEGROS Y ARROZ A LOS FRUTOS DEL MAR
INGREDIENTES:     -    200 GRS. DE ARROZ
· 60 GRS. DE FIDEOS GRUESOS

· UN DIENTE DE AJO ENTERO
· UNA BOLSITA DE TINTA DE CALAMAR
· ½ PASTILLA DE CALDO DE CARNE
· 3 HUEVOS DUROS PICADOS
· TOMATE ESCALFADO, PELADO Y PICADO
· ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN
· VINAGRE
· 200 GRS. DE LANGOSTINOS GUISADOS, PELADOS Y PICADOS
· 200 GRS. DE SALMÓN AHUMADO PICADO
· PEREJIL FRESCO
· UN POCO DE LECHUGA PARA ADORNO
PREPARACIÓN:   PON A GUISAR EL ARROZ CON EL DOBLE DE AGUA, SAL Y UNA CUCHARADA DE ACEITE DE OLIVA. CUANDO SE HAYA EVAPORADO EL AGUA, APÁRTALO DEL FUEGO Y DEJA REPOSAR. GUISA POR OTRO LADO LOS FIDEOS EN AGUA JUNTO CON LA TINTA DEL CALAMAR PARA DARLE COLOR. ESCURRIR Y RESERVAR.
POR OTRO LADO CORTA LOS DEMÁS INGREDIENTES Y PONLOS EN UN BOL SALVO LA LECHUGA. AÑADE ACEITE DE OLIVA Y VINAGRE COMO SI PREPARÁSEMOS UNA VINAGRETA. ROMPE LOS GRANOS DE ARROZ CON LAS MANOS HUMEDECIÉNDOLAS Y  FOTANDO EN ELLA LOS GRANOS.

CUANDO LOS TENGAS BIEN SUELTOS, MÉZCLALOS CON LOS FIDEOS Y CON EL RESTO DE LA ENSALADA. PRUÉBALO PARA RECTIFICAR DE SAL. PARA FINALIZAR PON UN POCO DE LECHUGA EN EL CENTRO DEL PLATO. DISPÓN ENCIMA UNA CUCHARADA DE ENSALADA Y DECORA CON TIRAS DE SALMÓN ALREDEDOR.
SUGERENCIAS:   SE PUEDE INCLUIR ESPÁRRAGOS FRESCOS A LA PLANCHA
