Un sabroso acompaflamiento para asados, costillas,

c
pollo y pavo pero especialmente bueno con chancho.

Cocinar lentamente 4 tazas de cebolla picadita con
4 Ch. de mantequilla en una cacerola gruesa, tapa
da por 10 a 15 min. hasta que esté suave, pero no
dorada.

Destapar la cacerola y dejar hervir lento varios
minutos para evaporar el liquido que haya soltado,
entonces mezclarle 2 tazas de arroz blanco de gra
no largo previamente lavado y oreado y cocinar mE
viéndolo por algunos minutos para que los granos -
se impregnen de la mantequilla. Echarle 2 tazas de
caldo de pollo y si se desea 4 taza de vino blanco
seco, sal al gusto y 1 hoja de laurel. Mezclarlo u
na vez, hacerlo hervir, tapar y dejar cocinar en
lento mediano por unos 15 minutos hasta que los
granos de arroz estén casi cocidos. Dejarlo tapado
para que siga cocinando por si solo.

Si estuviese preparado con anterioridad, recalen
tar colocando la cacerola dentro de otra mds gran
de con agua hirviendo suavemente; soltar el "Soubi
se" con cuidado con un trinche mientras se calien—
ta.

Arlonta s ‘ o ; Para servir.- !/ garle, si se desea o varias cu
‘ : e charadas de mantequilla suavizada o 1 taza de cre
ma de leche espesa o "sour cream" y/o 1 a 2/3 de
taza de queso parmesano rallado.
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