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Arròs amb pollastre 
El Perú 
 

Juan Manuel Lara Roselló 

 
Ingredients 

 
200 g de faves 

4 o 5 carxofes 
4 alls 
1 ceba 

2 tomàquets 
4 cuixes de pollastre 

Caldo de carn 
2 gots petits d’arròs 

 
 
Preparació 

 
Talleu les verdures a trossos petits i fregiu-les. Tot seguit incorporeu a la 

cassola el pollastre i coeu-ho tot plegat uns 15 minuts més. 
 
Afegiu-hi el caldo de carn i deixeu que faci xup-xup uns 15 minuts. En 

aquest punt, incorporeu-hi l’arròs i deixeu-ho coure fins que estigui llest. 
 
 

 


