	ARROZ CON MEJILLONES Y ALCACHOFAS



	

	
Preparación: 45 MINUTOS - Dificultad: MEDIA - Coste: BAJO
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Ingredientes para 4 personas

arroz, 300 gramo

mejillón, 1 kilo

alcachofa, 500 gramo

azafrán, al gusto

perejil, 1 al gusto

diente de ajo, 1 unidad

tomate, 2 unidad

aceite de oliva, 4 cucharada

limón, 1 al gusto

sal, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Poner agua y un chorrito de limón en una cazuela y cocer las alcachofas limpias de las hojas exteriores . Limpiar los mejillones raspando bien las conchas. Abrir los mejillones al vapor. Calentar el aceite en una cacerola, sofreír el tomate pelado y picado y rehogar el arroz en esta salsa. Incorporar el doble volumen de agua que de arroz, el majado de ajo, azafrán, perejil y sal, las alcachofas y los mejillones. Cocer 15 minutos y dejar reposar 5 minutos, tapado y servir. 




