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6 calamares o 2 sepias con piel
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1/2 kilo de mejillones

6 cigalas

1/2 kilo de almejas

6 langostinos

1 pimiento rojo grande

1 pimiento verde grande

5 dientes de ajo

3 tazas de arroz para paella

11/2 litros de caldo de pescado (un poco mas de 2

tazas de caldo por 1 taza de arroz)

1 frasco tomate frito de 350 g o tomate rayado

Azafran

Autor: Charo Fuentes Mazzei
www.comidamivida.com
Receta: Sandy Graupera Sal y pimienta

Aceite de oliva

) 2H 40M m 6 personas Calorias 350 kcal/200 gr
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PREPARACION o

« Es muy importante que el fuego de leiia este listo y con llama uniforme.
- El fuego se prepara con anterioridad y debe hacerse con leiia delgada y muy seca

para que haga buen fuego.

1.Se agrega abundante aceite de oliva a una sartén grande.

2.En la sartén se frien las cigalas y se retiran a un plato.

3.En el mismo aceite se frien los langostinos por ambas caras, cuando se pongan
rosados se retiran al plato.

4.En el mismo aceite se frien los calamares o las sepias picadas, cuando haya secado

el agua que expulsan, se retiran al plato.
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CONTINUACION @Lﬁ?.,:

5. En el mismo aceite se frie el pimiento rojo y el pimiento verde picados en cuadritos.
6. Antes de que se marchite el pimiento rojo y el pimiento verde se le agrega el ajo, y
asi evitamos que se queme.

7. Agregamos a la paellera cuatro cucharadas de aceite donde hemos freido hasta
ahora los mariscos, los pimientos y el ajo, reservamos.

8. Agregamos al sofrito de pimiento rojo, verde y ajo el frasco de tomate frito (0 5
tomates rayados) y los calamares o sepia fritos, reservamos.

9. Agregamos 3 tazas de arroz a la paellera y sofreimos el arroz.

10. Luego le agregamos a la paellera el sofrito de pimiento rojo, pimiento verde, ajo,
tomate frito y calamares o sepia.

11. Revolvemos y seguimos sofriendo dos minutos mas, agregamos el azafran (lo que
se agarre con la punta de los dedos), 2 cucharaditas de sal y pimienta, ajustar.

12. El caldo de pescado caliente lo vertemos poco a poco y mezclamos, reservando
una parte para luego ir agregando.

13. Colocamos la paellera sobre un tripode en el fuego de lefia (previamente listo) y no
tocamos mas el arroz, pasado 5 minutos aproximados, agregamos mas caldo,
evitando que se seque.

14. Despues de 15 minutos cuando el liquido disminuya, agregue los mejillones y las
almejas.

15. Posteriormente, agregue los langostinos y las cigalas.

16. Después de 2 o 3 minutos, compruebe que el arroz esté un poco pegado a la
paellera

17. iListo! Retira la paellera del fuego, tapala con un pafio limpio y déjala reposar
durante 10 minutos antes de servir.

iY ahora a disfrutar su deliciosa paella de mariscos a la lefia con amigos y familiares!



