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Comensales: 4

Ingredientes
300 gr. de arroz 
200 gr. de garbanzos o alubias blancas 
4 patatas medianas 2 tomates rojos y duros 
1 cabeza de ajos 
Aceite 
Azafrán 
Pimentón
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ARROZ AL HORNO
En una cazuela de barro o paellera, (mejor si es de barro), cubrir el fondo de aceite, sofreir la cabeza de ajos entera, los tomates partidos por la mitad, cuando estén pochados sacar y reservar. La cabeza de ajos sigue en la cazuela. 

Dorar las patatas cortadas a rodajas y reservar también. 

En el aceite sobrante se saltea el arroz y se le añaden los garbanzos (a remojo desde el día anterior y hervidos previamente), el azafrán, el pimentón, sal y doble de agua que de arroz. Se puede utilizar el agua de hervir los garbanzos. 

En el centro queda la cabeza de ajos y por encima distribuir los tomates y las patatas. 

Dejar que hierva a borbotones y cuando empiece a desaparecer el líquido de la superficie, meter en el horno a unos 160º tapado, durante media hora.



