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CULTURA COCINA
TEXTO: Sergio Pagan
FOTOS:�����o���i���v���Œ�}���W���P���v
�Á�Á�Á�X�(�}�š�}�‰�µ�š�}�X���}�u�l�í�ô�ñ�õ�õ��

ARRÓZ CON LECHE (8 raciones)

�õ�ì�ì���u�o���������o�����Z��
�ó�ì���P�Œ�����������Ì�·�����Œ
�í�������š�����������À���]�v�]�o�o��
�í�l�î���Œ���u���������������v���o��
200 gr de arróz redondo
25 grs de mantequilla
2 yemas de huevo
�ô���u�}�o�����•�����������o�µ�u�]�v�]�}���������í�î�ñ���u�o

INGREDIENTES:

ELABORACIÓN:

INGREDIENTES:

ELABORACIÓN:

PRESENTACIÓN:

�í�X���>�o���À���Œ�����������µ�o�o�]���]�•�v�����o�����Œ�Œ�•�Ì�����v�������µ�v�����v�š�������P�µ���U���o���À���Œ���Ç�������i���Œ�����•���µ�Œ�Œ�]�Œ�X
�î�X�������o���v�š���Œ���o�����o�����Z�������}�v�����o�����Ì�·�����Œ�U���o�����À���]�v�]�o�o�����Ç���o���������v���o���X�������µ���v���}���Œ�}�u�‰���������Z���Œ�À�]�Œ
     añadir el arróz escurrido.
�ï�X�����}�����Œ�������(�µ���P�}���o���v�š�}���µ�v�}�•���ï�ì���u�]�v�µ�š�}�•�X
�ð�X�����µ���v���}�����o�����Œ�Œ�•�Ì�����•�š�������}���]���}�U�����y�����]�Œ���o�����u���v�š���‹�µ�]�o�o���U���o���•���Ç���u���•���Ç���u���Ì���o���Œ�����]���v�X
�ñ�X���s���Œ�š���Œ�����v���o�}�•���u�}�o�����•���Ç�������i���Œ�����v�(�Œ�]���Œ

desmoldamos el arróz sobre un plato y espolvoreamos un poco de canela por 
���v���]�u���U�� �•�]�� �µ�•���u�}�•�� �µ�v�� �‰�o���š�}�� �Œ�����}�v���}�� �o�}�� ���•�‰�}�o�À�}�Œ�����u�}�•�� ���o�Œ���������}�Œ�U�� �Ç�� �•�]�� �š���v���u�}�•��
�‰�o���š�}�•�����µ�����Œ�����}�•���‰�}�����u�}�•���������}�Œ���Œ���•�}�o�}���µ�v�����������o���•�����•�‹�µ�]�v���•�X�����d���u���]� �v���o�����‰�}����-
�u�}�•�����y�����]�Œ�����v���]�u�����µ�v���•���Z�}�i�]�š���•���������u���v�š���X

���}�Œ�š���u�}�•�����o���‹�µ���•�}�����v���Œ�}�����i���•���������u�����]�}�������v�¡�u���š�Œ�}���Ç���o���•���Œ�}���}�Ì���u�}�•���Ç���(�Œ���_�u�}�•���������o�����u�]�•�u�����u���v���Œ�����‹�µ�������o�����š�·�v�X

Para la mermelada de pimiento verde:
�>�]�u�‰�]���u�}�•���o�}�•���‰�]�u�]���v�š�}�•���Ç���o���•���‹�µ�]�š���u�}�•���o���•���•���u�]�o�o���•�U���o�}�•�����}�Œ�š���u�}�•�����v���������]�š�}�•���Ç���‰�}�v���u�}�•�����v���µ�v���������Ì�µ���o�����š�}���}�•���o�}�•��
�]�v�P�Œ�����]���v�š���•�������(�µ���P�}���(�µ���Œ�š�����Z���•�š�����‹�µ�����Z�]���Œ�À���X�������v�š�}�v�����•�������i���u�}�•�����o���(�µ���P�}���Ç���o�}�������i���u�}�•���Z���•�š�����‹�µ�������•�‰���•���U���µ�v�}�•���ï�ì��
�}���ð�ì���u�]�v�µ�š�}�•�X�����^�]���v�}���v�}�•���P�µ�•�š�����o�����š���Æ�š�µ�Œ�����‰�}�����u�}�•���‰���•���Œ�o�����µ�v���‰�}���}���‰�}�Œ�����o���š�·�Œ�u�]�Æ���Z���•�š�������v���}�v�š�Œ���Œ�����o���‰�µ�v�š�}�������•����-
do.

Para la mermelada de tomate:
�W�Œ�����Ÿ�����u�}�•���µ�v�}�•�����}�Œ�š���•�����v���(�}�Œ�u�������������Œ�µ�Ì�����v���o���������•�����������o�}�•���š�}�u���š���•���Ç���o�}�•���‰�}�v���u�}�•�����v�����P�µ�����Z�]�Œ�À�]���v���}���µ�v���u�]�v�µ�š�}�U��
�o�}�•���•�������u�}�•���Ç���o�}�•���‰���o���u�}�•���~���•�š�}�����•�����•�����o�����Œ���š�}�u���š���•�•�X�����>�}�•�����}�Œ�š���u�}�•�����v���������]�š�}�•���Ç���o�}�•���‰�}�v���u�}�•�����v���µ�v���������Ì�µ���o�������}�v��
���o�����Ì�·�����Œ�U�������(�µ���P�}���u�����]�}�X�������µ���o�‹�µ�]���Œ�������µ���o�����v�}�•�����]�Œ�����‹�µ�����µ�v�������µ���v�����u���Œ�u���o���������������š�}�u���š�����Ÿ���v�����‹�µ�������•�š���Œ���µ�v����
�Z�}�Œ�������o���(�µ���P�}�X�������•�����]���Œ�š�}�U���‰���Œ�}���š���v���u�}�•���‹�µ�������•�š���Œ�����š���v�š�}�•���‰���Œ�����‹�µ�����v�}���•�����v�}�•���‰���P�µ���U���•�}���Œ�����š�}���}�����µ���v���}���Ç�����o�o���À����
�u���•���������u�����]�����Z�}�Œ�������o���(�µ���P�}�U�����v�š�}�v�����•���Z���Ç���‹�µ���������i���Œ�����o���(�µ���P�}���Ç���u�}�À���Œ���������À���Ì�����v�����µ���v���}�X���������‰���v�������������o���������v�Ÿ��������
���������P�µ�����������o�}�•���š�}�u���š���•�U���‰���Œ�}�����}�v���µ�v�}�•���ñ�ì���u�]�v�µ�š�}�•���•���o���Œ�����µ�v�����u���Œ�u���o�����������•�š�µ�‰���v�����X

Para la mermelada de fresas:
Limpiamos y pelamos la fruta y la ponemos en una cazuela con el resto de ingredientes.  Cuando arranque a 
�Z���Œ�À�]�Œ�U�����}�v�š���u�}�•���ñ���u�]�v�µ�š�}�•���Ç���o�}�������i���u�}�•�X�������•�š���Œ���������‰�µ�v�š�}�����v���µ�v�}�•���ð�ì���u�]�v�µ�š�}�•�X��

Lechuga
Escarola
Rúcula

Para el rebozado de queso:
Rulo de queso de cabra
�í���Z�µ���À�}
Sal
Pan salado
Para las mermeladas
Mermelada de pimiento verde:
500 grs de pimientos verdes
�î�ï�ì���P�Œ�����������Ì�·�����Œ
�í�ì�ì���u�o�����������P�µ��
Mermelada de tomate:
�í���l�P���������š�}�u���š���•���u�����µ�Œ�}�•
�ï�ì�ì���P�Œ�����������Ì�·�����Œ
Mermelada de fresa:
�í���l�P���������(�Œ���•���•
400 gr de azúcar
�í�ì�ì���u�o�����������P�µ��
Unas gotas de limón

TAPITA DE QUESO DE CABRA
FRITO CON MERMELADA
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¿Qué
temas te

parece que
debemos incluir
en el próximo

numero?

Preguntas
para todos

Los e-mails que deberán ser enviados a: revista@infocusestudio.com
La dirección se reserva el derecho a publicar, editar y cortar las correos por
razones de espacio.
No se mantiene correspondencia

¿Te 
gustaría

colaborar con
nuestra

publicación?

¿Qué
temas te

han gustado
más?

¿Qué
te parece el

formato 
de la

revista ?

todos los correos participarán de sorteos mensuales
por: sesiones fotográficas, cámaras, estadías en hoteles
auspiciantes, posters y gigantografías promocionales
books y composites profesionales

*

*


