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Arròs negre 
Catalunya 
 

Ingrid Álvarez i Mariscal 
 

 
Ingredients 

 
2 o 3 alls grossets 

1 ceba mitjana 

2 fulles de llorer 
1 o 2 sípies, al gust 

2 calamars 
¼ de quilo de musclos 

400 g d’arròs 
2 bosses de tinta 

Brou de peix 
Sal i oli 

 
 

Preparació 
Piqueu els alls en trossets petits i sofregiu-los en una paella amb una 

cullerada d’oli. Quan estiguin ben fregits, afegiu-hi la sípia i els 
calamars fets trossets o rodanxes i, posteriorment, el llorer. Deixeu 

reservada aquesta paella per després. 

 
En una paella a part, afegiu-hi l’oli i, quan estigui ben calent, poseu-

hi la ceba tallada en trossets molt petits. Quan estigui dauradeta, 
afegiu-hi l’arròs (recordeu que per a cada got d’arròs n’heu d’afegir 

dos del brou de peix que teniu reservat). 
 

Amb el foc fluixet, aneu-lo remenant a poc a poc. Poseu-hi els 
musclos i el que teníeu reservat de l’altra paella. Sense parar de 

remenar aboqueu-hi les bosses de tinta i barregeu-les fins que els 
ingredients agafin el color. 

 
Deixeu l’arròs a foc ràpid uns deu minuts i després abaixeu-lo a foc 

mitjà. No remeneu l’arròs fins que s’acabi de fer. Rectifiqueu de sal i 
deixeu-lo reposar durant uns cinc minuts. 

 

Si voleu, per acompanyar, podeu fer una mica d’allioli. 
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