Nombre: Luz Esperanza Samamé Silva

ARROZ CON ALCACHOFAS

INGREDIENTES

4 tazas de arroz cocido

1/2 taza de cebolla finamente picada

150 grs. de mantequilla

15-20 corazones de alcachofa, dependiendo del tamaiio.
1 taza de queso rallado

l1/2 tazas de crema de leche

Finas hierbas al gusto (perejil, cilantro, albahaca,
cebollino, tomillo, romero)

Sal, pimienta, nuez moscada.

3 huevos cocidos picados.

ELABORACION

1. Cocinar los corazones de alcachofa en agua con unas
gotas de limén.

2. Escurrirlas, cortarlas en daditos pequefios y reservar.
3. En una sartén derretir mantequilla y agregarles las
finas hierbas, escogiendo la combinacién de nuestra
preferencia.

4. Agregar la cebolla hasta que esté transparente.

Luego incorporar los corazones de alcachofa picados.
Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada al gusto.
Agregar la crema de leche y el queso.

Cuando estén bien unidos los anteriores ingredientes
agregar el arroz cocido, mezclar y asegurarse que la
preparacién quede bastante jugosa, si es necesario agregar
el agua de la coccién de la alcachofa.

9. Finalmente, al servir, espolvorear algo mas de queso y
perejil o cilantro picado y los huevos cocidos picados.
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RELACION CON LECTURAS




Revisando las Odas Elementales de Pablo Neruda, fueron
pasando por mi mente diversas recetas que solia comer en
casa de mis padres en un pais latinoamericano y que tenia
ya algo olvidadas. Cuando lei la Oda a la alcachofa recordé
las inmensas alcachofas que mis hermanos y yo disfrutabamos
junto a una deliciosa y sencilla vinagreta, las grandes y
carnosas escamas que una por una ibamos mojando en la salsa
y deslizando por nuestros dientes hasta llegar al corazén.

“Asi termina

en paz

esta carrera

del vegetal armado
que se llama alcachofa,
luego

escama por escama
desvestimos

la delicia

y comemos

la pacifica pasta

de su corazén verde.”

Y buscando en mi mente algun plato con este “vegetal de tierno
corazén” decidi compartir esta facil receta de arroz con alcachofas
que en algunas ocasiones he preparado, espero que les guste.




