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Prologo

Peyueno, cusi diminuto, pero con yrundes propiedudes nutritivus, el arroz
es cupuz de dlimentar a una gran parte de la humanidad. Lo habitual es
encontrar cultivos de darroz en terrenos uneyudos pero tumbién es posible
hallarlo en terrenos secos, en lus selvas tropicales de Africa e incluso en
reconditos lugures de Oriente Proximo, en lus llunuras costeras y en lus
montunus del Himalayu, Esto hace gque seu un ulimento universal,

En muchos puises se come drroz en todus lus comidus, en dlgunos lugares
se usu como sustituto del pun, y hay cusi tuntus recetus como munos yue
lo cocinen.

Lus recetus yue upurecen en este libro son obru de seis prestigiosos
cocineros. Karlos Arguinuno aporta la cocina sencilla y cusery, la de tfodu
lu vidu; Bruno Ofeizu envuelve estu cocinu con un toyue de vunguardia,
Rumodn Rotetu otoryu urte y subor; Enrigque Fleischmaunn, mimo y detdlle;
Iwao Komiyumu, la sutileza de lu cocinu orientul, y Eva Arguihuno, el toyue
femenino y dulce. Y entre los seis hos ofrecen un umplio y variado recetario
yue durd satisfuccion a todos los paladares,

El libro estd ordenudo en diez upurtudos. Comienzu con ensuludus,

foura dar puso d los fun de moda sushis. ContinGu con arroces culdosos y
seyuidumente hos enconfrumos con unos suludubles urroces con verdurus.
El siguiente apartado, uno de los mds extensos, es el dedicudo al pescado
y dl murisco. Tumbién hay arroces con curne. Y como eru de esperur en

un libro dedicudo ul urroz, no fulta un upurtado sobre lus puellus, y otro
yue sorprenderd u mds de uno es el de los urroces del mundo, propuestus
culinarius de los cuutro puntos cardinales. Siguiendo con recetus con sefus
de identidud nos encontrumos con |os risottos, unu especiulidud ituliunu
yue se uduptu u todos los yustos. El libro finuliza con un punto dulce, el
upurtudo de los urroces de postre.

En las pdginus finales del libro encontramos informacion sobre los fipos de
arroz y sus diferentes variedudes, usi como ulgunos frucos yue conviene
suber u lu horu de cocinur este populur dlimento.

Ademds, para yue todo resulte mds fdcil, la mayoria de lus recetas llevan
un cddigo QR yue hos ofrece lu posibilidud de ver cdmo se cocinu el pluto
de lu muno del autor.

En fotal 100 recetus con sus ingredientes, método de eluborucion y sus
respectivus fotos puru que se te ubru el upetito y te entregues plenumente
u lu tareu de cocinur este grano tan peyueho y tfun grande d lu vez.



100 maneras a. cocinar ARROZ |O°

Ingredientes (4-6 p.)

150 gy de urroz busmauti
200 y de bonito

(o utln)

250 g de migu

de pun duro

1 lonchu gruesu de
jumon serrano

1 kg de tomutes
maduros

1 pimiento verde

1 cebolletu

3 dientes de ujo

2 huevos cocidos
vinugre

uceite de olivu

sdl

peregjil

KElaboracion

Karlos Arguinano

Pelu y corta en Idminus dos dientes de djo. Déralos en una cazuela amplia
y buju con un poco de uceite. Agregu el urroz, rehdygalo brevemente y
vierte aguu (lu mismu cuntidud yue de drroz), suzohu, cuécelo durante 10
minutos y deju reposar durante 2 minutos mds. Escurre, refrescu y coléculo
eh un cuenco.

Cortu el bonito en dudos y cuécelos brevemente en unu cucerolu
fpeyuenhu con ugud y sdl durante 1 minufo (upugu el fuegyo en cuunto
empiece u hervir). Escurre y reserva con uh chorrito de uceite.

Pard lu porra, picu el otro diente de djo y los tomutes, coldéculos en lu
butidora americana y tritura. Picu la miga de pun y ahade dl fomate para
yue se empupe. Tritura un poco, unude un chorro de vinagre, un chorro
de uceite y uhu pizcu de sdl y fritura nuevumente, Pusu [u porra por un
coludor y resérvala,

Picu el jumodn, el pimiento y lu cebolletu y mezclu todo con el arroz.
Auregu el bonito en el dltimo momento y remueve con cuidudo.
Condimentu con perejil picudo, vinugre y uceite.

Sirve el urroz en el centro de un pluto con los huevos cortfudos en rodujus.
Acompunu con lu porrda y decoru con una ramita de pereijil.

1. Ensalada® arroz

Y bonito “" porra
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Ingredientes (2 p.)

100 y de urroz busmauti
25 g de urroz sulvuje
14 gumbus

1 diente de Jjo

hojus de lechugus
variudus

1 punudo de pinhones
zumo de 2 limén
vinugre de mdédenu
uceite de olivu
uceite de sésumo
sul

pimienta de cuyenu
pimentén picunte

Klaboracion

Eva Arguinano

Limpiu y troceu lus hojus de lechugu y ponlus en un bol. Aliha con sal,
dceite de sésumo y vinugre de médenu, Reserva,

Para el majudo, pon en el mortero el yjo, unu pizcu de pimentdn picunte
y cuyena dl gusto. Muchacu, unade el zumo de limén y dos cucharadas
de uceite. Vierte lu mezclu sobre lus ygumbus peludus y deju mucerur unos
minutos. Escurre el exceso de liquido de lus gumbus y saltéulus en la sartén
coh un chorrito de uceite. Reservu,

Cocinu el arroz busmati a fueyo lento en una cazuela con un chorrito
de uceite, lu mismu cuntidud de uguu y unu pizcu de sul durunte 12-15
minutos.

En unu surtén, tuestu los pinones u fuego Muy lento y resérvalos. En ofru
surtén con ubundunte uceite culiente frie el urroz sulvaje hastu que yuede
crujiente. Reservu,

Pura emplutur, colocu 2 moldes redondos huecos en el centro del
plato. Pon en la buse el urroz cocido y presionu con un tenedor. Colocu
dlyunus yumbus sobre el urroz y espurce otrus por el pluto. Pon encimu
lu ensuludu, presionu y desmoldu, Acompunu con el arroz sulvdje y los
pinones y sirve.

. Emsalada % arroz

“r sambas picantes

KElaboracion

Karlos Arguinano

Pon el urroz busmuti en unu cuzuelau con un chorrito de uceite, lu mismu
cuntidud de uyuu yue de urroz y unu pizcu de sul y cocinulo durunte 10
minutos.

Cuece los yuisuntes en unu cuzuelu con ubundante ugud y und pizcu de
sul durunte 10 minutos.

Puru hacer lu muhonesu, infroduce en un vuso butidor el huevo, unu pizcu
de sul, un chorro de uceite y un chorrito de vinugre. Infroduce el bruzo de
lu butidora hustu el fondo y empieza u butir sin moverlo. Cuundo empiece
u emulsionurse, Mueve el bruzo urribu y ubujo y bute husta conseyuir unu
sdlsa homoygéneu, Para obtener la salsa rosd, incorpora ld salsa picante, el
brundy, lu sulsu de tomute y el zumo de narunju. Mezclu todo bien.

Troceu los pulmitos, picu el jumdn cocido, ubre y froceu el uguucute,
Reservu todo.

Introduce el urroz en un cuenco y unude los guisuntes, el jumon cocido y
el muiz. Vierte sulsu rosu ul gusto (el resto ponlu en unu sulsera) y mezcla,
Emplatd lu ensuluda de urroz en un molde redondo hueco. Presionu y
desmoldu, Acompunu con los pulmitos, el uguucute y los cundniyos.
Suzona vy sirve.

5. Ensalada arroz

Ingredientes (4-6 p.)

300 y de arroz busmauti
2 uguucutes
5 pulmitos

16 munojitos de
cundéniyos

50 y de yuisuntes

2 lonchus de jumon
cocido (yruesus)

2 cuchurudus de muiz
aceite de oliva

sul

Para la salsa rosa
1 huevo

2 cuchurudus de
tomute frito

zumo de 2 harunju

1 cucharadu
de brundy

1 cuchurudu de
sulsu picunte

vinugre
uceite de olivu
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