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ARROCES

ARROZ CAMPESINO

INGREDIENTES:

1  Libra de carne de cerdo (cortada en trozos)

4  Dientes de ajo molidos

1  Cucharada de sal

¼ Cucharadita de orégano

¼ Cucharadita de comino ¼ cucharadita de pimienta

1  Naranja agria

3  Cucharadas de aceite o manteca de cerdo

1  Cebolla grande

1  Pimiento verde

2  Tomates maduros o una lata de salsa de tomate

1 Hoja de laurel

1  Cucharadita de azafrán o colorante

2  Tazas de arroz

4  Tazas de agua
PROCEDIMIENTO:
Sazona el cerdo con el ajo, naranja agria, orégano, comino, la pimienta y la sal (Dejándolo marinar en el refrigerador por dos horas).
Utilizando la cazuela donde cocinarás el arroz, entonces cocina la carne a fuego mediano hasta que el jugo de la naranja agria se evapore, agregando unas cucharadas de agua para que la carne suelte la grasa y se empiece a ablandar.
Simultáneamente en una sartén, sofríe la cebolla, el pimiento verde y los tomates en el aceite. 
Si usas salsa de tomate, agrégala para que –de una vez- la cebolla y el pimiento cambien de color.
 Incorpora este sofrito a las masas de cerdo, revuelve todo bien y agrega el arroz. 
Una vez que los sabores se integren bien agrega el agua, el azafrán y el laurel. 
Revuelve bien. Tapa y cocina hasta que el arroz este medio cocinado. 
Agregua los plátanos pintones (medio maduros) y continúa la cocción hasta que el arroz esté completamente cocinado.


