	EL RECETARIO
	FICHA DE RECETA  /  EDICIÓN PERSONAL


 
	NOMBRE DE LA RECETA
Arroz meloso de verduras al limón
Un plato sencillo y aromático, perfecto para una comida sin complicaciones.
	CATEGORÍA
Plato principal
	DIFICULTAD
Fácil



	


 
	RACIONES
4
	PREPARACIÓN
15 min
	COCCIÓN
30 min
	TIEMPO TOTAL
45 min


 
	01   INGREDIENTES
	02   ELABORACIÓN


 
	Marca los ingredientes mientras preparas el plato.

	☐
	320 g
	Arroz redondo



	☐
	1
	Calabacín mediano



	☐
	200 g
	Champiñones



	☐
	1
	Cebolla



	☐
	900 ml
	Caldo de verduras caliente



	☐
	1
	Limón (ralladura y zumo)



	☐
	2 cdas.
	Aceite de oliva



	☐
	1 pizca
	Pimienta negra



	☐
	Al gusto
	Sal



	Sigue las acciones en orden y anota tiempos, puntos de cocción o temperaturas.

	01
	Lava las verduras. Pica la cebolla, corta el calabacín en dados y lamina los champiñones.



	02
	Calienta el aceite en una cazuela y sofríe la cebolla 5 minutos. Añade las demás verduras y cocina 6 minutos.



	03
	Incorpora el arroz, remueve 1 minuto y vierte el caldo caliente poco a poco, manteniendo un hervor suave.



	04
	Cuece unos 18 minutos, removiendo ocasionalmente. Ajusta el caldo para obtener una textura cremosa.



	05
	Apaga el fuego. Agrega ralladura y unas gotas de limón; deja reposar 2 minutos y sirve.





 
03   DETALLES PARA RECORDAR
	UTENSILIOS
Cazuela ancha, tabla de cortar, cuchillo y rallador.
	TRUCOS Y VARIANTES
Puedes cambiar las setas por espárragos o añadir hierbas frescas al final.
	CONSERVACIÓN
Guarda en frío en un recipiente cerrado y consume preferentemente al día siguiente; recalienta bien.
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