Fideua
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Ingredientes (4 personas):
- 1 litro de caldo de pescado o de fumet de pescado
- 1 sepia
- 500 gr de gambas o langostinos frescos
- azafréan

- 4 puiados de fideos n° O (cabello de &angel)




Preparacién:

Freimos los langostinos y retiramos de la sartén,
de jamos templar. Cuando los podamos manejar los pelamos
y Teservamos las céscaras y las cabezas que las
trituraremos con un poco del caldo. Colamos sobre el
caldo y calentamos a fuego medio.

© conlaszarpasenlamasa

En la misma sartén freimos la sepia troceada. Anadimos
las gambas o langostinos pelados y los fideos hasta que
se tueste, anadimos tres cuartas partes del caldo y
vamos moviendo nuestra tartera por las asas. Afiadimos
el azafran.

Si vemos que se queda corto de caldo anadimos més.
Cuando se haya secado el caldo y los fideos despunten
para arriba tenemos lista nuestra fideuad. Retirar del

fuego y tapar con un pano durante cinco minutos.

Servir acompanado de un ligero alioli.
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