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Aunque no lo sepas, ya sabes muchas recetas con arroz. ¿Cómo no? El arroz es un ingrediente básico en nuestra gastronomía. ¡Lleva con nosotros más de mil quinientos años! Lo trajeron los árabes a la península ibérica y ¿te imaginas cuál fue el primer lugar donde se empezó a cultivar? De esta región sale la receta con arroz más conocida mundialmente… Sí, la paella. ¿Y su región? Cómo no, la Comunidad Valenciana. Hoy, pasados tantos años desde que llegó el arroz a la península, tenemos infinidad de propuestas y de elaboraciones para hacer recetas con arroz. Desde platos dulces, ¡sí, recetas dulces con arroz! como el arroz con leche, hasta platos principales como la paella, el arroz con verduras, al horno, a la cazuela, la ensalada de arroz o, como te hemos comentado, ¡usarlo como acompañamiento para tus platos preferidos! El arroz ha sido siempre el acompañante perfecto para muchísimas elaboraciones, especialmente de recetas vegetarianas, puesto que no siempre ha sido tan accesible la carne. Sea cual sea tu preferencia, estamos seguros de que te van a encantar todas las recetas con arroz que te hemos preparado para que amplies tu recetario. Y no te preocupes, aquí encontrarás recetas con arroz perfectas que sacarte de la manga cuando vas apurado o no sabes qué hacer de comida o de cena. Lo que es clave es tener buen ojo y saber combinarlo bien y presentarlo estupendo para que salga un plato delicioso, pero para eso ya estamos nosotros, que te vamos a dar muchas ideas.
Ver más...


Beneficios y propiedades del arroz


Los beneficios y propiedades del arroz destacan al ser este uno de los cereales más importantes y más usados en todo el mundo. ¿Cómo no iba a ser el arroz bueno para la salud? Las recetas con arroz nos dan un aporte energético muy alto, el alimento es bajo en grasas y rico en vitaminas y además es apto para todos los públicos, ya que no tiene gluten. Existen muchas clases de arroz dependiendo del tipo de elaboración que queramos hacer. Aunque puedes intercambiarlos como quieras, si que se recomiendan unos tipos u otros según la receta con arroz que vayas a preparar puesto que sus propiedades son diferentes. Para que no tengas que dudar, te daremos trucos para que aciertes con el tipo de arroz que escoger en cada receta, ya que como seguramente sabrás cada variedad de arroz tiene unos beneficios y propiedades concretas. Por ejemplo, las recetas con arroz basmati acostumbran a ir acompañadas de cocidos como el curry. ¡Y no nos olvidemos de las recetas de fideos de arroz! Deliciosas acompañadas de setas y verduras.


Recetas sanas con arroz
La primera cosa que debes tener en cuenta en el momento de preparar recetas sanas con arroz son los aderezos. Puedes preparar muchísimas recetas ligeras con arroz, pero lo que te marcará la diferencia será aliñarla bien. Eso le dará el toque de sabor definitivo que marcará la diferencia. En esta sección encontrarás varias recetas sanas con arroz como el arroz hervido con verduras, con un sabor que te inunda cada bocado; los garbanzos con arroz y verduras, o el arroz con verduras salteadas. Pues todas ellas están deliciosas por sí solas, pero si te animas, puedes ir probando distintos aliños y quedarte con el que más te guste para cada receta ¡o ir cambiando! Entre los ingredientes que puedes usar para darle un toque extra están el aceite, el vinagre, la soja, la mayonesa… ¡Anímate a probarlo!


Recetas fáciles con arroz
¿Necesitas una receta fácil con arroz para arreglarte una cena resultona? Una manera de hacer más divertidas tus recetas fáciles con arroz sin complicarte es utilizar una mezcla de usan arroz largo y arroz salvaje, ya que le da un toque de color que nos encanta, ¡sobre todo con la receta de arroz con mariscos! Este tipo de arroz normalmente necesita una cocción de unos 17 o 20 minutos, esto hay que tenerlo en cuenta para que nos quede al punto y no se nos pase ni nos quede duro. Pero no te apures, si quieres hacer estas recetas con arroz blanco, puedes usarlo tranquilamente y te quedará una receta ideal igualmente. Sin embargo, ¡déjanos darte un último consejo! Cuando vayas a cocinar tu arroz, ten en cuenta que la cocción del arroz es tan importante como la de la carne o el pescado. No te pases con el agua o podría quedar pastoso. Y sobre todo que, en general, el ratio por cada taza de arroz es de 1 taza y media de agua.


Recetas de arroz al horno
Las recetas de arroz al horno enamoran cualquier corazón… y estómago. ¿Será el calor de un plato acabado de salir del horno? ¿soplar cuando no te puedes resistir a darle un bocado? ¿Los sabores que se han cocinado con tanto amor? Estamos seguros de que sabes de lo que estamos hablando, y con las recetas de arroz al horno que encontrarás aquí, tu familia y tus amigos ¡también se sumarán al disfrute! Todo listo para dejarlos enamorados con un arroz al horno valenciano o un arroz con bacalao al horno? Estas recetas caseras te las van a pedir mucho a partir de ahora… Además de estas deliciosas sugerencias que hemos preparado y que sabemos que harán que no quede ni un grano de arroz, te recomendamos que le eches un ojo a todas las ideas de recetas al horno y así perfecciones este tipo de cocción.


Recetas de paellas
Las recetas de paellas son de esas que admiten prácticamente cualquier ingrediente. Cada maestrillo utiliza los que más le gustan y nunca hay una paella igual a otra: arroz con pulpo, pollo o conejo, de mar o de montaña, arroz negro, arroz rojo, arroz a banda… ¡Hay mil variaciones! Cómo la elaboración de una paella conlleva muchos preparativos, se trata de una receta casera que habitualmente se prepara sobre todo en días festivos o fines de semana con la familia o amigos. Y ¿cómo cocinar el arroz? Para hacer una paella lo mejor es usar una paellera y hacerla al fuego, ya sea en los fogones o incluso al fuego o a la brasa, que le dará además un toque ahumadito. Pero si tenemos vitro cerámica, la podemos preparar allí. ¿Quieres convertirte en un experto? Échale un ojo a todas las recetas de paellas que tenemos para ti, ¡una tendrás que saberla preparar con los ojos cerrados!


Recetas de ensaladas de arroz
No hay receta más familiar que las recetas de ensaladas de arroz. Cuando el calor empieza a hacer acto de presencia y vamos en busca de recetas de verano, uno de los platos estrella son las ensaladas. Especialmente, las recetas de ensalada de arroz son súper refrescantes y ligeras para estos días de altas temperaturas. En esta selección te enseñamos a preparar ensaladas de arroz para darle un toque diferente a cada una. ¿Sabes que con poco las puedes variar muchísimo? La receta de ensalada de arroz y atún seguro que alguna vez la has probado, pero ¿ya has descubierto que el aguacate le va de maravilla? Lo mejor de las recetas de ensalada de arroz es que el arroz es un alimento muy versátil y con sabor suave, casi neutro, que no resta protagonismo a los otros ingredientes del plato. ¡Y esto es perfecto! Además, puedes combinar otros ingredientes como cereales o legumbres para crear un plato todavía más completo y nutritivo.


Recetas de arroz meloso
Si te digo que pienses en una receta de arroz meloso, ¿En qué receta piensas? Seguramente te viene a la cabeza la receta de arroz meloso con bogavante, con el rico caldito que queda en el fondo de la cazuela con esos trocitos de sepia, las almejas y el bogavante ¡Riquísimo! Pero las recetas de arroz meloso las podemos hacer con distintos ingredientes para no preparar siempre la misma receta de pescado y marisco. Es verdad que lo podemos comer con marisco, pero también lo podemos hacer con conejo, pollo y verduras o incluso con setas. Lo más importante a la hora de preparar un buen plato de arroz meloso, es hacer un buen sofrito para que el caldito que quede esté bien sabroso y el arroz pueda absorber todo este sabor que hemos conseguido. Por eso, para que tu plato de arroz meloso quede de rechupete, te aconsejamos que te decantes el bahía o arborio ya que es un grano de tamaño medio que, por sus características, absorbe el sabor de los pescados y las carnes de forma estupenda.


Recetas de arroz guisado
Cuando oyes “receta de arroz guisado”, ¿no se te hace la boca agua? Nosotros al olerlo salimos corriendo a por el delantal. Sí, algunas recetas de arroz guisado requieren de una elaboración cuidada, pero entre todas las recetas con arroz que puedes hacer, estas seguramente son las que valen más la pena. Te contamos más. El arroz a la cubana con plátano es una delicia para los niños. Si buscas una manera de que quede el plato limpísimo, esta receta tienes que hacerla. Para los que tengan ganas de comer algo con potencia, les encantará el arroz al caldero. ¡Una verdadera locura para tus papilas gustativas! Finalmente, aquellos que tienen dos amores: la berenjena y las gambas, encontrarán en esta receta de arroz guisado su favorita. Como verás, no todas las recetas tienen el mismo grado de complicación, con lo que ¡seguro que alguna de estas encuentra un lugar en tu recetario!



            

            


            

  
    

      
  




        



    
        
  
    

      
                    
                        Recetas relacionadas

                        Recetas de risotto
Paella
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                        Arroz con brócoli

                        El brócoli es uno de esos alimentos que deberíamos tomar más a menudo. ¡Tiene tantas propiedades beneficiosas!...
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                        Arroz con pollo

                        Hay alimentos muy económicos como el arroz y el pollo que, bien combinados, pueden llegar a ser un auténtico lujo. De hecho no hace muchos años en España el pollo era un alimento escaso. Por suerte ahora ya no y con él se pueden hacer recetas como esta...
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                        Sopa de arroz

                        Estos días de frío siempre apetece una calentita y reconfortante sopa de arroz. Si eres de los que no pueden pasar ni un día de invierno sin una deliciosa sopa, ¡esta receta te va a encantar! Además, es muy fácil y rápida de hacer.&nbsp...
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                        Risotto cuatro quesos

                        Gorgonzola, Emmental, Gruyère, Burgos, Curado... existe tal cantidad de quesos diferentes, que podríamos dedicar todo un año a hablar de ellos... ¡y a probarlos! Por eso nos encantan las recetas que nos permiten matar dos, tres o cuatro pájaros de un tiro. Como esta.Nos vamos hasta Italia para probar un risotto de los de toda la vida. Como lo...
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                        Arroz caldoso con marisco

                        La receta de arroz caldoso con marisco es un placer de cuchara del que nadie debería privarse. Al conservar parte del caldo, estos arroces concentran más el sabor y, de paso, aportan más sustancia a tu receta con marisco.&nbsp...
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                        Paella de verduras

                        ¿Cuál es la receta original de la paella? Quién sabe, hay tantas recetas como personas que la cocinan. Esta receta de paella de verduras es una opción ideal para las personas que no comen carne o para quienes quieren disfrutar del delicioso sabor de la huerta. Sea para quien sea, esta propuesta le encantará. En esta receta vamos a usar...
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                        Arroz al horno

                        El arroz es, sin duda, uno de los protagonistas estrella del recetario español. Tenemos mil y una formas de prepararlo y siempre queda riquísimo, como en esta receta de arroz al horno. Se trata de una preparación muy sabrosa, en la que el arroz se complementa a la perfección con garbanzos, patatas, costilla de cerdo, morcilla y panceta.El...
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                        Risotto de champiñones

                        El risotto es una de las formas más típicas en las que se puede cocinar un arroz. Un plato típicamente italiano, con todo el sabor de uno de sus quesos más representativos, el parmesano. ...
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                        Paella de marisco

                        La paella tiene infinidad de variantes y todas están deliciosas. La receta de marisco que te traemos hoy se trata de una de las recetas con mariscos y pescado más emblemáticas y versátiles de nuestra gastronomía. ¡Y mira que tenemos recetas de arroz y recetas de marisco! ¿Pero qué mejor que la unión de estos ingredientes en una...
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                        Arroz con verduras y champiñones

                        Esta claro que, si preparas un buen risotto para comer, a todos les encantará y desaparecerá en un momento. Y es que el risotto es una elaboración italiana riquísima del arroz que podemos complementar con muchos ingredientes: verduras, queso, hortalizas... y ¡setas! ¡Descubre cómo lo hemos preparado!...
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                        Risotto de calabaza y tomates secos

                        Cuando tenemos invitados queremos quedar bien y una manera elegante y exquisita de hacerlo es cocinar un risotto. Un tipo de preparación que se caracteriza porque queda muy cremosa y con un sabor increíble, pero ¿qué te parece ofrecer a tus comensales un plato también original y creativo? Pues así es la receta que te presentamos hoy:...
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                        Arroz a la marinera

                        Seguro que tú también recuerdas esos arroces a la marinera en familia, riendo, compartiendo y disfrutando. El arroz era la excusa para reunir a la familia, ¡o a la inversa! Sigue los pasos de esta receta y tú mismo podrás cocinar un arroz a la marinera de categoría. Con esta receta, ¡cada día puede ser domingo! Aunque si te gusta el arroz...
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                        Paella mixta con carne y mariscos

                        Si te gusta la carne y el marisco, hoy te traemos la paella perfecta para ti, la paella mixta. Con esta receta deleitarás a todos tus invitados con un platazo dominguero al que no se podrán resistir. Si te fascinan los arroces, probablemente habrás cocinado distintas paellas españolas: con carne, pescado o de verduras. La particularidad de esta...
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                        Paella de arroz venere

                        ¿Serías capaz de preparar un arroz negro sin utilizar tinta de calamar o de sepia? Esta rica receta de paella de arroz venere te lo va a demostrar y te va a gustar muchísimo...
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                        Risotto de setas y foie en Thermomix

                        ¡Conquista el paladar de los tuyos con este delicioso risotto de setas y foie en Thermomix! Las setas y el foie son la combinación perfecta si quieres darle un toque especial a esta receta de risotto.&nbsp...
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                        Risotto de espárragos

                        ¿Conoces la receta de risotto de espárragos? Realmente… ¿Cuántas formas conoces de preparar el arroz? Seguro que bastantes, aunque entre las recetas con arroz más tradicionales en nuestra cocina, la que más destaca es la paella. Sin embargo, en el país vecino, en Italia, el plato estrella con arroz es el risotto. &nbsp...
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                        Paella de marisco

                        ¿Sabes cómo cocinar una paella? Hoy te contamos una manera sencilla de preparar una de las recetas por excelencia de nuestra gastronomía, la paella de marisco. ¡Toma nota!...

                    


                    
                        
                            
                                
                                    

                                    

                                    

                                    

                                    

                                

                            

                        

                        40-60 min

                        
                            Fácil
                        

                        
                    

                

                
            

        

                
                    
                    [image: Paella mar y montaña]

                
                    
                        Paella mar y montaña

                        ¿Eres de mar o de montaña? Pues es que hay veces en las que es imposible elegir, algo que no tendrás que hacer con esta paella mar y montaña.&nbsp...
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                        Paella de carne

                        Si piensas en un plato popular de nuestra gastronomía, ¿cuál es el primero que te viene a la cabeza? Es muy probable que la mayoría se incline por la paella, ya que es una de nuestras propuestas culinarias con más tradición y conocidas a nivel internacional. ...
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                        Arroz integral con puerros y calabacín

                        De entre todos los arroces que puedes utilizar para tus recetas, hay uno que es especialmente sano. Hablamos del arroz integral, es decir, aquél que conserva el salvado y que, por lo tanto, tiene una mayor cantidad de fibra.Además de preparar todo tipo de paellas, con el arroz puedes preparar otras recetas como risottos u optar por cocciones más...
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                                    Truco para el arroz blanco perfecto

                                    
                                        
                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                        

                                    

                                    
                                        El arroz blanco puede parecer de principiantes, pero subestimarlo sería un error. De hecho, sería ¡u...
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                                        Los arroces caldosos están riquísimos. ¿Sabes por qué? Pues porque la magia de estas recetas es que ...
                                    

                                

                            

                                
                                    Cantidad de arroz y agua por persona para paella

                                    
                                        
                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                        

                                    

                                    
                                        Cuando queremos hacer una paella es muy fácil que se nos vaya la mano con el arroz. O peor, ¡no lleg...
                                    

                                

                            

                                
                                    Cómo hacer costra crujiente para el arroz

                                    
                                        
                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                        

                                    

                                    
                                        El arroz con costra es de las recetas más curiosas que existen. Típica de la región sur de Alicante,...
                                    

                                

                            

                                
                                    Proporción de agua para el arroz meloso

                                    
                                        
                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                        

                                    

                                    
                                        ¡Hay mil formas de hacer arroz! Más seco en paellas o recetas donde se hace caldoso para comerlo en ...
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                                        Cuando prepares sushi, para que el arroz quede bien brillante lo que tienes que hacer es mojarlo con...
                                    

                                

                            

                        

                    

                

  




  
    

      
            
                
                    Preguntas de cocina

                    
                    
                
                    
                        ¿Cúanto tiempo tiene que estar en el horno el arroz al horno?

                        
                           Para hacer un arroz al horno, recomendamos usar el doble de agua o caldo que de arroz, poner el horn...
                        

                    

                

                
                    
                        ¿Cómo se cocina el arroz en una cocina de inducción?

                        
                           Pues no tiene mucho secreto, aunque si no estás acostumbrado a la inducción es normal que tengas dud...
                        

                    

                

                
                    
                        ¿Es bueno el almidón del arroz para la salud?

                        
                           El almidón es un hidrato de carbono que aporta -mucha- energía y que es fácilmente utilizable por el...
                        

                    

                

                
                    
                        ¿Cómo se usan las obleas chinas de arroz?

                        
                           Las obleas de arroz son parte importante de la cocina asiática. Se pueden ver ejemplos de los rollit...
                        

                    

                

                
                    
                        ¿Para qué puedo usar la harina de arroz?

                        
                           La harina de arroz es perfecta para ser la harina de los celíacos, ya que no tiene gluten. Sin embar...
                        

                    

                

                
                    
                        ¿Cómo evito que se me pegue el arroz y no me quede caldoso?

                        
                           Lo mejor que puedes hacer para evitar que se te pegue el arroz es añadir, antes de que el agua rompa...
                        

                    

                

                    

                

            

  





  
 
     



    
          
    
  
    

       


	
		
			
				
								

					
					
					
					
					
					
					
					
					
						Únete a la comunidad de Gallina Blanca


												Rellena este formulario y recibe en tu correo electrónico ideas de recetas para tus menús diarios, novedades de productos, promociones, contenidos exclusivos y mucho más. ¡No te pierdas nada!


 


 


 



																		
							
								
									
										Nombre*
									
									
								

							

							
								
									
										Apellidos*
									
									
								

							

							
								
									
										Correo Electrónico*
									
									
								

							

						

						
							
								*Campos obligatorios

							

						

					

					
						
							
								
								
								He leído la Política de Privacidad y autorizo a GALLINA BLANCA S.A. a gestionar los datos personales facilitados durante el proceso de registro para tramitar mi suscripción para el envío de comunicaciones comerciales personalizadas por medios electrónicos.


							
						

						
							
						

					

				

			

		

	



  



  


    




    
        
            
                
                    

    
      
  Recetas de pescados y mariscos

  

        
      	
        Bacalao
                  
	
        Merluza
                  
	
        Rape
                  
	
        Caballa
                  
	
        Sepia
                  
	
        Salmón
                  


  

  

  


                    
                

                
                    

    
      
  Ingrediente principal

  

        
      	
        Berenjenas
                  
	
        Carne picada
                  
	
        Coliflor
                  
	
        Acelgas
                  
	
        Pollo
                  
	
        Arroz
                  


  

  

  


                    
                

                
                    

    
      
  Recetas para ocasiones especiales

  

        
      	
        Verano
                  
	
        Picnic
                  
	
        Barbacoa
                  
	
        Comidas familiares
                  
	
        Para el fin de semana
                  
	
        Fáciles y rápidas
                  


  

  

  


                    
                

                
                    

    
      
  Tipos de Recetas

  

        
      	
        Fideuás
                  
	
        Aperitivos
                  
	
        Tortillas
                  
	
        Ensaladas
                  
	
        A la parrilla
                  
	
        Paellas
                  


  

  

  


                    
                

                
                    

    
      
  Recetas destacadas de temporada

  

        
      	
        Receta de gazpacho
                  
	
        Solomillo de cerdo al horno
                  
	
        Paella de marisco
                  
	
        Pastel de calabacín
                  
	
        Alitas de pollo al horno
                  
	
        Ensalada de lentejas
                  


  

  

  


                    
                

            

        

          
    
  
    

      
            

	Síguenos en
	
	
	
	








      
  



  
    

      

    
        
            
                
                    
                        

                        [image: Contacto]
                        
                            Contacto

                            ¿Quieres contactar con Gallina Blanca?

                        

                    

                    
                        

                        [image: Consulta enviada]
                        
                        ¡Muchas gracias!

                        Tu consulta ha sido enviada

                            Cerrar
                        

                    

                

                
                    
                        
                            
                                
                                    Nombre
                                    
                                

                            

                            
                                
                                    Email
                                    
                                

                            

                        

                        
                            
                                
                                    Tipo de consulta
                                    
                                        Selecciona el tipo de consulta
Productos
Colaboraciones
Otras consultas


                                    

                                

                            

                        

                        
                            
                                
                                    Mensaje de consulta
                                    
                                

                            

                        


                        
                            Le comunicamos que, de conformidad con la normativa aplicable en materia de protección de datos, el Responsable del Tratamiento de los datos personales será la sociedad GALLINA BLANCA, S.A.U. (en adelante, GALLINA BLANCA). Los datos personales que nos proporcione serán tratados con el fin de gestionar la consulta enviada mediante el formulario de contacto puesto a su disposición.

                            Puede ejercer sus derechos de acceso, rectificación y supresión, así como otros derechos, como se explica en la Política de Privacidad, que puede consultar en el siguiente link (https://www.gallinablanca.es/politica-de-privacidad/).

                        


                        
                            Mediante el envío de mis datos personales acepto que estos sean usados para la gestión y tramitación de mi petición de información enviada a través del formulario de contacto.
                        

                        
                        

                        
                        
                            
                                Todos los campos son obligatorios.

                            

                        

                        
                            TELÉFONO SERVICIO AL CONSUMIDOR

                            
                                900 535 325

                                Horario: De lunes a viernes de 9.30h a 18.30h

                            

                        

                        
                            
                        

                    

                

            

        

    



  



  
    

      
  

    
    
            Únete a la comunidad de Gallina Blanca y recibe en tu email ideas y recetas de cocina.



      
  

  
    
    
            Suscríbete



      
  

  




  



  


    

    
        
            
                
                      
    
            
  Footer menu

  

        
      	
        Contacto
                  
	
        Preguntas de cocina
                  
	
        Mapa web
                  
	
         Únete al equipo
                  
	
        Aviso legal
                  
	
        Política de cookies
                  
	
        Política de privacidad
                  


  

  

  


                

                	© Gallina Blanca 2024
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