Nestle

Ingredientes

350 g de coxa de frango

100 g de lulas (as rodelas)

100 g de mexilhdo (miolo)

250 g de arroz agulha (extra-longo)
300 g de tomate (pelado)

50 g de chourico (as rodelas)

40 g de pimento vermelho

50 g de ervilhas

3 c. de sopa de azeite

1/2 | de vinho branco

1 cebola

1 c. de sobremesa de salsa

1 c. de café de agafrdo moido

7,5 dl de 4gua

1 cubo de MAGGI Caldo de Carne

Preparacao

Arroz a Valenciana

O arroz a valenciana é uma combinagédo harmoniosa de
arroz, frango, lulas e marisco, que o convida a uma
experiéncia gastronémica unica. Com um sabor rico e
reconfortante, o arroz a valenciana é uma opcao perfeita
para um almogo em familia ou um jantar com amigos.
Descubra a nossa receita e prepare um arroz a valenciana
auténtico e saboroso, que vai impressionar os seus
convidados!

& 40 min. @ Facil € Moderado ¥ 4 doses

Informacgé&o nutricional

Energia 550,3 kcal 28%*
Proteinas 34,59 69%*
Lipidos 1999 28%*
Hidratos de Carbono 55,09 21%*
*DR - Doses de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ

/ 2000 kcal)

1 Derreta, em lume brando, o cubo de galinha MAGGI no azeite, adicionando uma colher de sopa de agua.

2 Junte a cebola e o pimento em pedacgos, mexa e tape o tacho.



Depois junte o frango cortado aos bocados, as lulas, o chourigo e deixe fritar.

Adicione a salsa, 0 a¢afrao, o tomate cortado e o vinho ao seu arroz a valenciana.

Junte a agua e deixe ferver.

Por fim acrescente o arroz, mexa, tape o tacho e deixe cozer em lume brando 15 minutos.

Cinco minutos antes do fim da cozedura, junte os mexilhdes e as ervilhas pré-cozidas.

Deite umas gotas de sumo de lim&o na agua de cozer o arroz e este ficara completamente branco.

Para evitar que se pegue, junte sempre um fio de azeite ou 6leo ao seu arroz a valenciana.



