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1all 4 llagostins Fusta de tallar Ganivet de cuina
140 g d’arros 100 g de pésols Cullera de fusta Cassola
congelats
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1ceba 2 cullerades soperes
de tomaquet fregit
i L
1gerrade caldo 1plat de musclos
de peix
1cullerada sopera 1culleradeta de sal

d’oli d’oliva verge
20
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Pelo I'allila cebai els pico ben Poso ala cassola l'allila ceba Hi afegeixo I’'arros, els pésols,

fins amb un ganivet. picada juntament amb lolid’oli- les dues cullerades soperes
vaiuna culleradeta de sal. Ho de tomaquet fregit, el caldo de
deixo ofegar barrejant-ho amb peix, els llagostins i els musclos.
la cullera de fusta a foc mitja Ho barrejo tot i ho deixo coure
durant 20 minuts. durant 20 minuts a foc mitja ta-

pat. Ho deixo reposar 5 minuts i
ho serveixo.
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Puc afegir-hi uns brins de safra juntament En acabar de cuinar reviso que he
amb el caldo de peix per donar un toc d’aro- apagat el foc i desendollat tot allo

mai color al’arros. que he utilitzat.




