
                

Bogavante con arroz
Ingredientes para 15 personas:

Aceite de oliva
2 cebolas medianas
2 pementos rojos
1 tomate
2 dentes de allo
prexel
1 caiena
1 botellin de cerveza 
Azafran
Medio kilo de ameixas
6 bogavantes de medio kilo 
Arroz

Preparación:

Preparar previamente unha auga de mariscos -abrir o vapor uns mexilons
e uns berberechos para utilizar a auga que solten na cocción do arroz-

Picar miuda a cebola e o pemento e poñer a pochar en aceite de oliva.
Unha vez feito esto engadir a caiena, os allos picados e o tomate. 

Pasado un rato botar medio bote de cervexa e o azafrán para dar cor ao
arroz. Un anaco despois engadir a auga de cocción en proporción de dous
vasos de auga por un de arroz (este ultimo cando a auga estea fervendo).

Unha vez engadido o arroz esperar a que ferva un pouco (5-10 minutos) e
engadimos o bogavante  previamente troceado.  Botar  sal  e  remexer un
pouco. Poñer a fogo lento e, cando estea case cocido todo, engadir as
ameixas enriba do arroz. 

Deixar a fogo ata que estea todo cocido o gusto,  e deixar repousar máis
ou menos 10 minutos antes de servir.
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