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Arroz congrí (arròs amb fesols) 
Cuba 
 
Chasquis Armando Gámez Alfonso 
 
Ingredients 
 
¼ de tassa de fesols vermells 
1 tassa d’arròs 
150 g de cansalada 
1 ceba mitjana 
3 grans d’all 
2 pebrots vermells 
¼ de tassa d’oli 
sal 
 
 
Preparació 
 
Poseu a estovar els fesols en 2,5 l d’aigua. 
 
Sofregiu la cansalada tallada a trossets petits. Poseu a escalfar oli i 
fregiu-hi la ceba, el pebrot i l’all. Afegiu el sofregit als fesols i poseu-
los a coure. 
 
Renteu l’arròs i afegiu-lo a la cassola de terrissa on es couen els 
fesols. Quan comenci a bullir remeneu-ho i abaixeu la temperatura. 
Deixeu-ho coure tapat i a foc lent durant 30 minuts. 
 
Traieu-ho del foc i deixeu-ho reposar 5 minuts. 
 
Informacions culturals 
 
És un plat tradicional que se sol menjar acompanyat de diferents 
tipus de carn. 
 


