COOKING

Arroz Basmati al punto perfecto LOVERSE

Raciones para 4
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3 Chalotas

Aceite de oliva virgen extra
30 gr Pifiones

50 gr pasas

Tomillo seco

Comino molido

Semillas de sésamo

240 gr Arroz basmati

Sal

Pimienta

1 Rama de canela

550 ml Caldo de verduras
Cilantro

Hierbabuena

Consejo del chef

Remata con cilantro y hierbabuena picados para darle un toque fresco y colorido.

Pelar y cortar las chalotas en rodajas. Extenderlas
en una bandeja de ceramica para horno, rociar
con aceite de oliva y cocinar en el horno sin vapor,
con funcién arriba y abajo a 190 °C durante 15
minutos.

Mientras se hornean, calentar el caldo en una olla
sin necesidad de que llegue a hervir. Una vez
cocinadas las chalotas, afiadir el arroz, las pasas,
los pifiones, las especias, las semillas de sésamo,
sal, pimienta, la canela partida en dos y remover
todo bien.

Cubrir con el caldo templado o caliente, cambiar el
modo del horno a coccién con vapor y conveccion
y hornear a la temperatura automéatica durante
unos 25 minutos. Comprobar la coccién, retirar del
horno.



Notas del Chef
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https://cookinglovers.teka.com/es/receta/arroz-basmati/

2/2


http://www.tcpdf.org

	champs_pdf_1: Off
	champs_pdf_2: Off
	champs_pdf_3: Off
	champs_pdf_4: Off
	champs_pdf_5: Off
	champs_pdf_6: Off
	champs_pdf_7: Off
	champs_pdf_8: Off
	champs_pdf_9: Off
	champs_pdf_10: Off
	champs_pdf_11: Off
	champs_pdf_12: Off
	champs_pdf_13: Off
	champs_pdf_14: Off


