ARROZ al Horno (Riz au four)

Pour 6 personnes

3 verres de riz

6 verres d’eau

1 cube de bouillon de viande
300 g. de côtes de porc 
4 boudins aux oignons 
200 g de poitrine fumée 
2 tomates coupées en rondelle ou un gros poivron (si vous le voulez à la mode de Denia)

2 gousses d’ail 
2 pommes de terre moyenne

300 g de pois chiches 
Huile d’olive 
Safran ou colorant alimentaire. 
Sel 

1. Mettre à chauffer le four
2 . Préparer le bouillon:

Mettre à bouillir les 6 verres d’eau avec les côtes de porc et le bouillon de viande.

Baisser le feu et laissez bouilloner env. 30 min

3. Pendant ce temps, dans une poële, mettre généreusement de l’huile d’olive, faire revenir les gousses d’ail entière (enlever seulement la 1ère peau et couper la tête), le poivron rouge coupé en 4 ou 6 dans le sens de la longueur. ENLEVER ET RESERVER. Mettre ensuite les deux p. de terre coupées en rondelles. RESERVER. Mettre à revenir la poitrine fumée dont on aura quitter le gras. RESERVER
4. Mettre ensuite dans la poële à nouveau vide mais dont on aura garder l’huile, le gras de la poitrine, les pois chiches et les côtes de porc du bouillon (une fois celui-ci fini) dont on aura enlever les os. Rajoutez le riz et bien mélanger en ajoutant un peu de safran ou du colorant alimentaire.
Ici, on peut arrêter de preparer le plat et le finir plus tard env. 30 minutes avant de le servir. Mais il faudra alors réchauffer le bouillon avant de le mettre sur le riz et bien chauffer le tour.
5. Dans un plat en terre cuite rond (de préfèrence) ou en plat allant au tour,  disposer correctement tous les ingrédients en commencant par le riz, rajouter les boudins au centre du plat, les p. de terre et les poivrons ou tomates plutôt aux extrémités du plat, les gousses d’ail au centre. Mettre le bouillon. Il doit en avoir le double du riz.
6. Au four env. 20 min mais c’est très approximatif, vérifies que le bouillon ait complètement disparu.7. Attendre 5 ou 10 minutes avant de servir. Pour le garder chaud, protégez le plat avec un torchon.
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