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

C u r r y  d e  g a r b a n z o s  c o n  a r r o z  á r a b e

4 porciones

· 3 tazas de garbanzos cocidos (600 g)
· 1 taza de espinacas (200 g)
· 1 taza de zapallo italiano (200 g)
· 1 zanahoria
· 1 cebolla
· 1 taza de leche de coco (200 ml)
· 1 cucharada de curry en polvo

· 1 cucharada de aceite de oliva
· 1 cucharada de aceite de maravilla
· 1 cucharadita de maicena
· 1 taza de arroz de grano largo (200 g)
· ¼ taza de cabellos de ángel (50 g)
· ¼ taza de pasas rubias (50 g)
· sal y pimienta a gusto

dificultad fácil20 min

R E S E R VA  c a r m e n e r e

P R E P A R A C I Ó N

1 .  Para el arroz: en un sartén agregar los cabellos de ángel y dorar levemente 
por 2 minutos, reservar.
En una olla, agregar el aceite y luego el arroz, marcar por 2 minutos e incorporar 
las pasas y los cabellos de ángel. Luego agregar 2½ tazas de agua hirviendo (900 
ml) y un poco de sal. Cocer a fuego bajo, con tapa, durante 20 minutos. Apagar y 
servir.

2 .  Para el curry: en un sartén con un poco de aceite de oliva, saltear la cebolla 
en cubitos, la zanahoria rallada, espinaca y el zapallo italiano en tiras de un cm 
de ancho. Agregar el curry en polvo, sal y pimienta y seguir cociendo durante 5 
minutos.
Agregar los garbanzos y seguir cocinando por tres minutos. Finalmente agregar la 
leche de coco y cocer 5 minutos más. Disolver la maicena con unas 2 cucharadas 
de agua fría y agregar al curry. 
Seguir cocinando durante 2 minutos más, hasta que tome un espesor de salsa.

3 .  Servir el curry junto al arroz árabe y disfrutar.

RECE TA V EG A N A




