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Arroz chaufa 
El Perú 
 
Héctor Céspedes 
 
 
Ingredients 
 
½ kg d’arròs de gra llarg 
100 g de cansalada  
¼ de kg de carn de vedella 
¼ de kg de pit de pollastre 
1 pebrot picant vermell 
1 pebrot verd 
gingebre 
6 grans d’all 
mitja tassa d’oli 
2 fulles de ceba tendra 
mitja tassa de salsa de soja 
 
 
Mode de preparació 
 
En una olla de dos litres de capacitat, aboqueu-hi l’oli i escalfeu-lo. 
Agafeu els grans d’all i el pebrot picant vermell i trinxeu-los. Després 
fregiu-los a l’olla i, tot seguit, afegiu-hi la cansalada picada a 
trossets. Daureu-ho tot i retireu-ho. 
 
Separeu part del sofregit en una paella. Ompliu l’olla fins a la meitat 
amb aigua, afegiu-hi dues culleradetes de sal i aboqueu-hi l’arròs. Un 
cop l’arròs estigui gairebé cuit, talleu la carn de vedella a trossos de 3 
cm i fregiu-la en una paella. Tot seguit, afegiu-la a l’arròs. Feu el 
mateix amb els pits de pollastre. 
 
D’altra banda, bateu el gingebre i el pebrot verd amb la salsa de soja. 
Fregiu-ho tot lleugerament i afegiu-ho a l’arròs. 
 
Tot seguit, piqueu les fulles de ceba tendra a trossos d’un cm de 
llarg, sofregiu-les i aboqueu-les a l’arròs. 
 
Finalment, bateu els ous per preparar la truita. Un cop enllestida, 
talleu-la a trossos petits i barregeu-la amb l’arròs. 
 
També podeu servir aquest plat amb alvocats i una mica de suc de 
llima d’acompanyament. 


