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Métodos de preparación Caldo Concentrado Paellíssimo
para 4 raciones

Caldo concentrado para arroces, paellas y fideuás

Fuego + Horno
Método recomendado

1.  Precalienta el horno a 190ºC, preferiblemente en modo 
circulación de aire (en su defecto, calor arriba y abajo) y cuando esté 
caliente...

2.  Añade 80/100g de aceite de oliva y tropezones al gusto en una 
paellera (36/38 cm de diámetro) y sofríe en el fuego. El Fondo 
Paellíssimo está en su punto de sal, no obstante puedes añadir sal al 
gusto.

3.  Agita la lata de Caldo Concentrado Paellíssimo y vierte el 
contenido en la paellera. Añade 500g de agua.

4.  Lleva a ebullición y agrega 360g de arroz de la variedad Albufera 
de Paellíssimo. Remueve con cuidado para repartir bien el arroz por 
la paellera.

5.  Mantén 2 minutos a fuego fuerte y posteriormente pásala al 
horno en una bandeja a media altura y cuece durante 15 minutos 
más. Cuando le resten 10 minutos, puedes abrir el horno y 
zarandear con cuidado la paellera para igualar el arroz. También, en 
este momento, puedes añadir algunos tropezones de corta cocción 
(por ejemplo, gamba, atún, rape,...).

6.  Finalizado el tiempo, sácala del horno y déjala reposar 3 minutos 
y ¡a disfrutar! (Una vez reposado, aconsejamos “abrir” el arroz, esto 
es, moverlo de abajo a arriba una vez para homogeneizar la cocción 
del grano). 

Si lo haces todo el tiempo en fuego abierto, mantén también 2 minutos a fuego fuerte 
y después baja la potencia a fuego suave. Dependiendo de la potencia del fuego 
puede que te sobre o falte agua.

En fuego (gas, vitro, inducción)

+
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Caldo concentrado para arroces, paellas y fideuás

Dosis por ración

ACEITE: 20/25g por ración (2 cucharadas soperas).

FONDO PAELLÍSSIMO: 100g por ración.

ARROZ: 90g por ración. Utiliza arroz de grano redondo. (Nosotros recomendamos la 
variedad Albufera de Paellíssimo).

FIDEUÁ: 90g por ración de fideo nº4 (fideo grueso).
(Para fideos de otro tamaño se deberán ajustar los tiempos y medidas de agua en 
función del tiempo de cocción de cada fideo. *Ver indicaciones del fabricante).

También puedes utilizar el fondo para hacer guisos, calderetas... Para utilizarlo como un 
caldo, añade 2 dosis de agua por 1 de fondo (2 latas de agua por 1 de fondo).
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Tiempo

100 g por ración

20/25 g por ración

90 g por ración

2 min al fuego
+ 15 min en horno 190º
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FUEGO + HORNO

Agua

350 g

600 g

600 g
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350 g
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500 g

Diámetro
paella

Agua
dura

Agua
blanda 

(Madrid)

30 cm

32 cm

32 cm

36/38 cm

SOLO
FUEGO

INDICACIONES
PARA COCINAR
DE 1 A 4 RACIONES


