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(Para 4 personas)

50 gr Arroz

200 gr Caldo de pollo

1/2 Cebolla

1 diente de Ajo

4 yemas de Huevo

8 láminas de Panceta

Rehogamos la cebolla y el ajo 

picado. Añadimos el arroz, 

removemos y mojamos con el 

caldo de pollo. Dejamos que cueza 

20 minutos. Lo trituramos, lo 

colamos y reservamos al calor.

Marcamos la panceta en una 

sartén antiadherente hasta que 

esté crujiente.

Disponemos la crema de arroz 

en el plato de forma que quede 

del tamaño de un huevo frito. 

Colocamos la yema encima, en 

el medio y, a un lado, las tiras de 

panceta.

C r e m a  d e  a r r o z  c o n 
“ h u e v o  f r i t o ”

I N G R E D I E N T E S E L A B O R A C I Ó N

7 / 1 0

DIFICULTAD

2 5 ’

TIEMPO

b a j o

PRECIO

6 / 1 0

SALUDABLE

R E C E T A S


