| ]’lgl'CL‘i 1ENLES:

2 tazas de ARROZ NILO

1 cebolia pegueiia

2 dientes de ajo

4 salchichas (tipo *hot dog® u otras)

12 ko de carne cocida de pollo

2 tazas de verdura mixa picada (zanahorias,

chicharos, ejotes, granos de elote, piméento
maorman, ete.)

250 gramos de chorizo mexicano

100 12 rajas de chile jalapefo en
escabeche

2 cucharaditas de azalrin en poho

1 cucharada sopera de sal

1y 1/4 de litro de caldo de polio

12 kido de mariscos mixios (camarones
chicos, mejillones, came de cangrejo,
pirdazos de calamar. #lc.)

Preparacion:

1.Lava € anoz y oéjalo escurmir Nasta que esté
complelamente seco,

2. Pica finamente |a cebolla, los ajos y las verduras. Coria
las salchichas en rodajas y el pollo en trozos de
aproximadaments Un centimetro y medio.

3.En una sartén grande o una olla ancha, frie el chonizo a
Tuego medio, moviéndolo Irecuenemene. Antes de que
se dore, afiade la cebolla y el ajo picados y cotina hasta
fgue la cebolla esté transparents.

4_Afade & armoz, las salchichas, el pollo, las verduras, las
rajas de jalapefio, el Azafran, |a sal y el caldo de pollo
Cuando empiece a hervir, tapa la sartén, baja el fuego y
Cocing durante unos 30 miNuios sin mover e arroz, Linos
B o 10 minuos antes de erminar, afade los manscos,
weelve a tapar y deja gue se termine de cocinar.

5.Cuando el arroz esté cocido, apaga el fuego v deja

reposar la paetia durante al mencs 15 minutos.,
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Consejos:

Nunca remuevas el armoz cuando ya esta en el caldo.

Siempre dos partes de caldo por una de arroz.
Mo tapes la paella mieniras se cocina. [L]




