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ARROZ BLANCO REHOGADO 

Ingredientes 
Arroz: 250 g  
Agua: 2 litros (para la cocción en cazuela)  
Aceite: 60 cc  
Ajo: 2 dientes fileteados  
Cebolla: picadita  
Perejil: 1 cucharada de perejil picado  
Sal: al gusto  

Preparación 
1. Calentar el aceite en una sartén y añadir los ajos fileteados. Rehogar durante 3 minutos sin que lleguen a dorarse 

y luego retirarlos (tirar el ajo). 
2. Añadir la cebolla picadita al aceite y rehogar durante 8 minutos. 
3. Incorporar el arroz blanco cocido a la sartén. Añadir sal y rehogar a fuego medio. 
4. Añadir la cucharada de perejil picado y rehogar mezclando todo durante 1 minuto más. 

 
Notas 
• El proceso de lavar el arroz con agua fría tras la cocción asegura que el grano quede suelto. 
• Si se prefiere, se pueden sustituir el perejil por 100 g de guisantes de lata al momento de rehogar el arroz. 
 
 

Básico 5 min 12 min 
DIFICULTAD PREPARACIÓN COCINADO 
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