	Pimientos rellenos de arroz


	Ingredientes 

	· 12 pimientos de piquillo 

· 1/2 taza de arroz 

· carne picada 

· jamón serrano 

· zanahoria 

· guisantes 
	· queso rallado para gratinar 

· salsa de tomate 

· salsa de bechamel enriqucida con un yema de huevo y queso cremoso 

· caldo 

· azafrán 

	Preparación
· Se rehoga la carne y el jamón picados, la zanahoria y los guisantes. 

· Cuando estén pochados, se añade el arroz y el caldo y se hace un arroz como para paella (no olvidar añadir el azafrán). 

· Una vez hecho, rellenamos los pimientos, los rehogamos en aceite y reservamos. 

· En una fuente apta para el horno, ponemos las salsa de tomate en el fondo, los pimientos rellenos encima y cubrimos con la bechamel enriquecida. 

· Espolvoreamos con queso rallado y metemos al horno a gratinar. 

· Servir. 




