ae

BOMEA T

A\

Arroz bomba SIVARIS meloso
de perdices con setas y
verduras de temporada, por
Javier Aznar

R

Tiempo de elaboracion
60 minutos

Ingredientes

- 400 g/ 14,10 oz aprox. de arroz bomba SIVARIS
- 2 perdices

- 200 g /7,05 oz aprox. de setas limpias de temporada
- 2 zanahorias medianas

- 1 manojo de esparragos verdes

- 1 tomate maduro

- 1 diente de ajo picado

- 1 cucharadita de pimentén dulce

- 1 ramillete de hierbas aromaticas

- 8 hebras de azafran
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Elaboracion

Limpiamos las perdices y reservamos los higados. Deshuesamos las
pechugas y las reservamos. Limpiamos las zanahorias y las
cortamos en daditos, al igual que los espéarragos, teniendo cuidado
de no dafiar las yemas, que las reservaremos aparte. Poner a sofreir
las setas y retirarlas. Sofreimos los higados y los retiramos a un
mortero.

A continuacion, sofreimos las entrepiernas de las perdices junto con
las carcasas hasta que se doren y entonces elaboramos el sofrito en
el siguiente orden: ajo, azafran, tomate, pimentén y lo mojamos
rapidamente con aproximadamente 2 | / 4,22 pintas US aprox. de
agua. Dejamos hervir el conjunto 30 minutos a fuego medio (hasta
que obtengamos alrededor de 1,51/ 3,17 pintas US aprox. de caldo).

Sacamos las carcasas, que ya desestimamos, e incorporamos el
arroz bomba NM. A los 10 minutos de coccién, afiadiremos los
daditos de zanahoria, los de esparragos y las setas. En este
momento, ponemos las pechugas de las perdices sobre una sartén
caliente con la piel sobre la sartén, procurando que se dore y
haciendo toda la coccion sobre la piel. Esta accion durara de 8 a 10
minutos.

A los 14 minutos, incorporamos el ramillete de hierbas y los higados
gue habremos majado en el mortero. Para incorporarlos al guiso, nos
ayudaremos de un poco de caldo, ya que asi nos sera mas facil.
Desde este momento, estaremos mas atentos a la coccion, ya que
por la adicién de los higados se nos puede coger el arroz en el fondo
de la cazuela. Cuando falten 2 minutos, agregamos las yemas de los
esparragos. La coccién concluira entre 16 y 18 minutos (20 si lo
gueremos mas blando) y dejamos en reposo durante 2 minutos mas.

Sugerencias

Presentacion:

Sobre un plato hondo colocamos el arroz y lo coronamos con una
entrepierna de perdiz y una pechuga por personay lo decoramos con
las yemas de los esparragos.
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BOMEA

JAVIER AZNAR
Restaurante SANGONERETA
C/ Sorni, 31

46004 Valencia

Teléfono: 96 3738170
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