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A R R O Z  B A S M A T I  E M  1 5  M I N U T O S

2 chávenas | 380 gr. arroz basmati
4 chávenas | 1 litro água filtrada, a ferver

2 estrelas de anis
4 cravinhos

1 c. chá sementes de cominhos
2 c. chá sal marinho

I N G R E D I E N T E S

15 minutos  |  faz 4 chávenas de arroz

P A S S O  A  P A S S O

Começar por reunir, preparar e medir todos os ingredientes. Vai melhorar a 
vossa dinâmica na cozinha.

1.	 Colocar o arroz num coador de malha fina e lavar bem em água cor-
rente durante 2-3 minutos ou até que a água escorra translúcida.

2.	 Escorrer bem o arroz e transferir para uma panela larga.
3.	 Juntar o sal marinho e as especiarias.
4.	 Verter cuidadosamente a água já fervida sobre o arroz.
5.	 Deixar levantar fervura, tapar a panela e cozinhar em lume médio-

-brando durante 8 minutos.
6.	 Manter a tampa na panela, retirar do lume e deixar repousar durante 5 

minutos com a panela sempre bem tapada.
7.	 Mexer o arroz com um garfo e servir.

O arroz aguenta até 5 dias, reservado num recipiente hermético no frigorífico.


