Golden Rice de Espdarragos
con Carcuma y Chimichurri Casero

=

@ 25 minutos
- Facil
Sabores Mediterrdneos

‘ Sin Gluten Agregado

Este plato de arroz es una bomba de sabor. Preparamos un colchdn de arroz dorado y esponjoso con cdrcuma y pasas
doradas, y luego lo cubrimos con una mezcla vibrante y con sabor a ajo de espdrragos salteados, cebolla y arvejas dulces.
Todo estd rociado con un chimichurri casero picante y herbdceo de frutos secos y perejil que complementa todo el plato a la
perfeccion.

Contiene: Frutos Secos

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 670kcal, Grasas 26 g, Carbohidratos 94 g, Proteinas 12 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.

Comé mds plantas. R 2




Golden Rice de Espdarragos

con Carcuma y Chimichurri Casero

1- COCINA EL ARROZ

- Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

« Lavd y secd los productos frescos.

- Peld y picd el ajo.

« Calentd un chorrito de aceite en una olla pequena a fuego medio-alto.
Agregd la mitad del ajo picado y la clircuma. Cocind, revolviendo

constantemente, hasta que desprenda un aroma fragante, entre 30 y 60
segundos.

- Agregd el arroz, el caldo, 1% (2 % ) tazas de agua y una pizca de sal. Llevéa a
ebullicién, luego tapd y bajd a fuego bajo. Cocind hasta que esté tierno, entre
15 y 18 minutos. Mantené tapado y fuera del fuego hasta que esté listo para
servir.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estan entre paréntesis en cada paso, y us@ bowls, ollas y sartenes
mds grandes de ser necesario.

2 — PREPARA EL CHIMICHURRI
- Mientras se cocina el arroz, pica el perejil.
- Picd los frutos secos en pedazos grandes.

+ Quitd y descartd los extremos lefiosos de los espérragos; cortalos
transversalmente en pedazos de 2.5 cm.

« Cortd por la mitad, peld y cortd en rodajas finas la cebolla.

« En un bowl pequefio, combind el perejil, los frutos secos, el ajo en polvo, las
especias chimichurri, 2/ (5) cucharadas de aceite de oliva, 1(2) cucharadita
de vinagre, sal y pimienta. Agregd un poco mds de vinagre si preferis un
chimichurri mas picante.

3 - SALTEA LOS ESPARRAGOS
- Abri la lata de arvejas, escurrilas y enjuagalas.

« Calentd un chorrito de aceite en una sartén grande a fuego medio-alto.
Agregd los espdrragos y la cebolla; sazond con sal y pimienta. Cocing,
revolviendo, hasta que estén ligeramente dorados y tiernos, entre 3y 5
minutos.

- En el Gltimo minuto de coccidn, agregd las arvejas y el ajo picado restante.
Cocing, revolviendo ocasionalmente, hasta que el ajo desprenda un aroma
agradable y las arvejas estén bien calientes.

4 - SERVIi Y DISFRUTA
« Revolvé el arroz con un tenedor y agregd las pasas.

- Dividi el arroz en platos hondos y cubri con los esparragos con verduras.
Rocié chimichurri por encima jy a comer!

Esparci el amor, comparti la comida

holaveggiear
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