“Arrossejat”

Zutaten

400 g Reis

3/4 Liter Fischbriihe

5 Knoblauchzehen

2 zerdritickte Knoblauchzehen
Petersilie, Olivenol, Salz und Safran

Zubereitung

Geben Sie in einen irdenen Topf

einen viertel Liter Ol.

Wenn dieses heifs ist, braten Sie die
ranzen Knoblauchzehen an.

%Ven n diese goldgelb gebraunt sind,

entfernen Sie sie und geben Sie den

Reis hinzu.

Braten Sie alles 5 Minuten lang

unter standigem Umriihren an.

Wenn der Reis eine goldg@lbc Farbe

annimmt, fligen Sie die Petersilie

und die gehackten Knoblauchzehen

hinzu.

Riihren Sie um und fiigen Sie die

Fischbriihe und den Safran hinzu.

Lassen Sie alles kochen, bis die

resamte Brithe verdunstet und der
eis gar ist.

Der Reis muss trocken sein.
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