Arros negre amb gambes i bolets, una fusio de mar |
muntanya
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Arros negre amb gambesi bolets

A Mallorcai a Catalunya és tradici6 preparar arrossos de mar i muntanya, combinant el millor del
mar amb els productes de la terra. Aquest arros negre amb gambes i bolets n?és un bon exemple:

un plat saborés, aromatic i ple de matisos que reflecteix la riquesa gastronomica de la cuina
mediterrania.

Ingredients

1 capderap

2 calamars petits

8 gambes

Un grapat de bolets (rossinyols, camagrocs, rovellons, etc.)

1 llauna petita de pebrot vermell

Un grapat de pésolsi de mongetes verdes
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2 carxofes

2 tomaguets de ramellet

Oli d?oliva, sal, pebre vermell, safra

Latinta dels calamars, ben diluida en una mica de brou o aigua

Elaboracié

En una greixonera o cassola amb un bon raig d?oli, sofregiu els calamarstallatsi retireu-los un cop
daurats. Afegiu-hi les mongetesi les carxofestalladesi deixeu-les coure uns minuts. Incorporeu-hi
el tomaquet ratllat (sense llavors ni pell) i deixeu-lo sofregir fins que agafi color.

Tot seguit, afegiu-hi |?arros, el pebre vermell i el safra, remeneu un parell de voltesi incorporeu-hi
els bolets i el pebrot vermell talat. Aboqueu-hi la tinta del calamar dissolta i, finalment, e brou
(unamicamés del doble del volum d?arros) juntament amb els calamars.

Quan faltin pocs minuts per acabar la coccid, col-logueu les gambes pel damunt perqué es facin
amb el vapor de la cassola.

Notes del cuiner

El sofregit es pot enriquir amb ceba, al i pebrot verd o vermell per donar més intensitat de sabor.

A Mallorca és habitual aromatitzar-lo amb una barreja d?espéecies de la casa Crespi, molt popular a
[7lla, que conté Jamaica (pebre bo angles), pebre negre, canyella, nou moscada i clau 2una
combinacié d?aromes d?arreu del mén que aporta un toc Unic a plat.

Un arros que celebralatradicio mediterraniai la passio per la bona cuina.
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