CAZUELA DE ALBONDIGAS GUISADAS CON CALAMAR Y TIMBAL DE ARROZ

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS :
ALBÓNDIGAS PARA LA SALSA
250GRS DE CARNE DE TERNERA 1 PIEZA DE CEBOLLA
250GRS DE CERDO 2 PIEZAS DE ZANAHORIAS
1 PIEZA DE CEBOLLA 1 PUERRO
2 DIENTES DE AJO 2 TOMATES MADUROS
PEREJIL PICADO 1/2L. DE SALSA ESPAÑOLA
100GRS DE PAN RALLADO SAL Y PIMIENTA
1 DL. DE VINO BLANCO CALAMAR PARA EL GUISO
2 HUEVOS 200GRS DE CALAMAR
SAL Y PIMIENTA 1 CEBOLLA
2 DL. DE ACEITE 1 DL . DE ACEITE DE OLIVA
ARROZ BLANCO
100GRS DE ARROZ
2 DL. DE CALDO
SAL Y PIMIENTA
Elaboración :
Mezclar las cernes picadas , con la miga de pan , el vino , los huevos , la cebolla finamente picada y el perejil picado hasta conseguir una masa compacta y salpimentar .Formar con esta masa unas bolitas , pasarlas por el harina y freirlas .La salsa , rehogar en una cazuela con el aceite todas las verduras finamente picadas . Una vez rehogadas , añadir el tomate y el fondo de carne y el fondo blanco . Dejar cocer todo junto durante 1 h. a fuego suave.Incorporar las albóndigas a la salsa y dejar cocer , poner un una sarten aceite y la cebolla con los calamares salpimentar y mojar con vino blanco y una vez cocidos añadirlos a las albóndigas . Hacer un arroz blanco con la cual decorar el plato .
