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	NOMBRE DEL PLATO
Arroz con verduras al limón
Un plato sencillo, aromático y adaptable a lo que tengas en casa.
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	PREPARACIÓN
15 min
	COCCIÓN
25 min
	REPOSO
5 min
	RACIONES
4 personas
	DIFICULTAD
Fácil


01  Ingredientes y preparación
	INGREDIENTES   Cantidades para las raciones indicadas
	CANT.
	UNID.
	INGREDIENTE

	300
	g
	Arroz de grano largo

	1
	ud.
	Calabacín mediano

	1
	ud.
	Zanahoria

	1/2
	ud.
	Pimiento rojo

	1
	ud.
	Cebolla pequeña

	2
	cda.
	Aceite de oliva

	650
	ml
	Caldo de verduras

	1
	ud.
	Limón (ralladura y zumo)

	Al gusto
	—
	Sal, pimienta y perejil



Añade o elimina filas según la receta.
	ELABORACIÓN   Un paso por acción
	01
	Lava y corta las verduras en dados pequeños. Calienta el aceite en una cazuela amplia.

	02
	Sofríe cebolla, zanahoria y pimiento durante 5 minutos; añade el calabacín.

	03
	Incorpora el arroz y remueve un minuto. Vierte el caldo caliente y salpimienta.

	04
	Cocina a fuego medio hasta que el arroz esté tierno y haya absorbido el caldo.

	05
	Apaga el fuego. Añade ralladura y zumo de limón, deja reposar y termina con perejil.



Los pasos se pueden ampliar al escribir.


02  Personaliza y conserva
	CONSEJOS Y VARIANTES
Para variar, añade guisantes, setas o garbanzos. Ajusta el líquido según el tipo de arroz.
	CONSERVACIÓN / SERVICIO
Guarda en un recipiente cerrado en frío. Recalienta bien antes de servir.
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