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Preparacion:

Primero, preparar la base para el arroz. En una cazuela con aceite
caliente, sofreir la grasa cortada a dados, una vez dorada,

reservarla. Seguidamente, hacer lo mismo con el pollo y el conejo.

En el mismo aceite poner a freir la cebolla y cuando empiece a
coger color, anadir el ajo picado y los esparragos troceados.
Remover bien, dejarlo cocer un rato y afiadir la “nyora”, la guindilla,
las aceitunas negras deshuesadas y las espinacas cortadas en
juliana. Dejarlo cocer, a fuego lento, un par de minutos, afiadir el
pimentén dulce y el caldo de ave, taparlo y dejarlo cocer durante

media hora.

A parte, en una paella dorar el arroz, tirar la base y pasados 10
minutos, salarlo y afiadir las carnes y la butifarra. Ponerlo ha
acabar de cocer al horno unos 10 minutos a 180°. Decorarlo con

hierbas aromaticas y aceitunas negras, y listo para servir.



