COCINA FACIL

PAELLA DE QUINUA

CON MARISCOS

(para 4 personas)

Ingredientes:

2 tazas de guinua bien
lavaday escurrida

| cebolla grande picada
2 cucharas de ajo molido

| tomate sin pepa ni piel
cortado en cuadraditos

> pimentdn rojo cortado en
cuadraditos

/2 pimentdn rojo cortado en
tajadas largas

| taza de vainitas cortadas
el trozos pequenos

| taza de esparragos frescos
cortado en tallos pequefios

| taza de mariscos variados

Langostinos, choros y/o
almejas, al gusto

| cucharadita de aji panca
molido

| cucharadita de palillo

| cubito de caldo de pollo o
de verduras disuelto en 4
tazas de agua

Saly pimienta al gusto

Aceite de oliva

[ limony perejil fresco
picado para decorar

Preparacion:

hacer un aderezo con la

cebolla picaday el ajo.

Salpimentar y agregar el aji

pancay el palillo.

2. Cuando esté dorado, agregar
el tomate y freir hasta que

seque un poco.

3. Freir la quinua en el aderezoy
freir a fuego fuerte por 2
minutos sin dejar de remover.
Luego agregamos el agua

con el caldo y dejamos

cocinar a fuego lento por

unos 10 minutos.

4. En un sartén aparte, sofrei-
mos el pimiento en cuadradi-

tosy las vainitas y los

agregamos a la quinua, junto
con los mariscos, removemos
y dejamos sequir la coccidn a

fuego lento.

5. Mientras, dorar los langosti-
nos, esparragos y el pimiento

en tajadas.

6. Cuando falte poco para que

se consuma el caldo,

acomodar los langostinos,
esparragosy las tajadas de
pimenton en la superficie.

7. Antes de servir colocar

tajadas de limon y rociar todo

con el perejil picado.
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