Arroz en paella de presa ibérica y esparragos trigueros
(Recetas de cocina)

14, enero

iHola! Hoy te vamos a explicar de la mano de José Antonio Suaycémo realizar un arroz en
paella de presa ibérica y esparragos trigueros con nuestro Aceite de Oliva Virgen Extra
La Aurora que puedes comprar haciendo clic aqui.

Antes de continuar te dejamos nuestras 10 ultimas recetas, esperamos que te resulten de interés.

1. Pollo al Vermut

2. Mejillones al Vino Blanco

3. Albondigas de carne con salsa de vino Oloroso

4, Roscon de Reyes facil con Aceite de Oliva

5. Solomillo de Cerdo al Vino Fino

6. Tortas de Aceite

7. Pisto de verduras

8. Conejo alinado a la brasa

9. Pulpo al horno de leia

10. Muffins con ardndanos

Ingredientes para 10 personas

1 kg de arroz redondo

1,5 kg de presa ibérica

1 kg de esparragos trigueros

0,5 kg alcachofas

0,4 kg de tomate pera triturado

250 ml de Aceite de Oliva Virgen Extra La Aurora que puedes comprar haciendo clic aqui
Azafran en hebras

2 cucharaditas de pimentén

Sal

2 | de agua aproximadamente
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https://www.bodegaslaaurora.com/productos/Catalog/show/aceite-de-oliva-virgen-extra-la-aurora-5l-3-botellas-103490
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/pollo-al-vermut-1860
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/mejillones-al-vino-blanco-1880
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/albondigas-de-carne-con-salsa-de-vino-oloroso-1902
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/roscon-de-reyes-facil-con-aceite-de-oliva-1935
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/solomillo-de-cerdo-al-vino-fino-1971
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/tortas-de-aceite-1989
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/pisto-de-verduras-2006
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/conejo-alinado-a-la-brasa-2084
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/pulpo-al-horno-de-lena-2124
https://www.bodegaslaaurora.com/blog/Posts/show/muffins-con-arandanos-2144
https://www.bodegaslaaurora.com/productos/Catalog/show/aceite-de-oliva-virgen-extra-la-aurora-5l-3-botellas-103490

Preparacion

1. Limpiamos las alcachofas quitandole las partes duras exteriores para trocearlas junto con los
esparragos. También troceamos la presa ibérica en tacos de 2 x 3 cm para que quede jugosa y no
se deshidrate.

2. Ponemos la paellera en el fuego y anadimos el aceite de oliva, cuando esté caliente anadimos la
carne y removemos bien hasta marcarla. Por el momento no afiadimos sal. Cuando la carne esté
marcada, afiadimos las alcachofas y los esparragos. Cuando se doren un poco, afiadimos el tomate
y lo sofreimos todo. No paramos de remover en ningiin momento. A los dos minutos, afiadimos el
pimentén y removemos un poco para acto sequido, anadir el agua que debe bafar todo el
contenido, las hebras de azafrén y un poco de sal. Como decimos siempre es mejor quedarse corto
con la sal y rectificar mas adelante. Hervimos durante 8 - 10 minutos.

3. Después de este tiempo comprobamos el punto de sal y afiadimos un poco si es necesario para
justo a continuacién, anadir el arroz. En esta receta realizamos un arroz seco, por lo que es muy
importante controlar el tiempo (20 minutos aproximadamente) y mantener el fuego constante
durante 10 - 12 minutos sin anfadir agua posteriormente, a partir de este tiempo empezaremos a
ver que, por algunas partes de la paellera, se va perdiendo el agua. Es el momento de retirar la
lefia que produce el fuego y mantener la brasa para que los uUltimos 8 minutos aproximadamente
sean de coccidn lenta y quede el arroz en su punto sin que se nos pegue. El resultado final es un
arroz con un sabor espectacular.

Maridaje

Para acompanar este delicioso arroz en paella de presa ibérica y esparragos trigueros te
recomendamos nuestro Tinto Joven Marqués de Merino que puedes comprar haciendo

clic aqui.

Un vino joven con una graduacién de 13,59 elaborado con las variedades Syrah y Tempranillo. De
color cereza, limpio y brillante con reflejos morados, tiene aroma a frutos del bosque, en boca es
suave y con un excelente equilibrio entre alcohol y acidez.

Esperamos tus comentarios sobre como te ha salido esta receta y te recomendamos

suscribirte al canal de José Antonio Suay para no perderte sus publicaciones haciendo
clic aqui. Te dejamos con el video de esta receta paso a paso a continuacién. iSaludos!

Si te ha gustado este articulo y quieres recibir los préximos en tu direccién de correo. Suscribete.

Por Rafael Espejo.

Comentarios
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https://www.bodegaslaaurora.com/productos/Catalog/show/vino-tinto-joven-marques-de-merino-103023
https://www.youtube.com/channel/UCDWzpdemKU7sUsKelqnLoWg
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