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Ingredientes

3 cucharadas 

de aceite vegetal

2 cucharadas de cebolla roja 

fi namente picada

2 cucharadas de cebolla 

blanca picada

1 diente de ajo machacado

2 tomates pelados, 

sin semillas y picados

1 ají dulce cortado en tiritas 

½ taza de pimentón picado

½ cucharada de vinagre

1 libra de camarón crudo

1 taza de arroz 

Diana Premium
2/³ de taza de caldo 

de vegetales

1 taza de leche de coco

2 cucharadas de coco rallado

Sal al gusto

Decoración

4 patacones medianos

½ aguacate cortado 

en cubos

Sal y pimienta al gusto

Preparación

Calienta el aceite en un caldero y sofríe las cebollas, el ajo, 
el tomate, el ají y el pimentón rojo por 3 minutos. Añade el 
vinagre y los camarones y saltéalos por 3 minutos. Retira 
los camarones de la olla y reserva. Añade el arroz Diana 
Premium, condimenta con sal y vierte el caldo y la leche 
de coco. Cocina a fuego medio y cuando el líquido se haya 
evaporado y se comiencen a formar orifi cios en la super-
fi cie del arroz, agrega nuevamente los camarones, baja el 
fuego y tapa la olla. Cocina por 25 minutos más. Cuando el 
arroz abra, revuelve un poco y agrega el coco rallado. Sirve 
acompañado con patacón y cubos de aguacate.

Arroz caribeño 
con camarones

Ten en cuenta
Infaltable en las casas del Caribe colombiano, esta receta 

también tiene su propia versión en la costa Pacífi ca. Es 

una de tantas preparaciones de tradición española que 

se afi ncaron en nuestro país con ingredientes propios.

Difi cultad: media • Chef: Juanita Umaña • Porciones: 4

Arroz Caribeño con Camarones-

� � �

Inspírate todos los días.
Encuentra cientos de recetas que tenemos para ti.

Ingredientes Preparación
(para 4 personas)

1 taza de arroz Diana Vitamor
⅔  de taza de caldo de vegetales 
3 cucharadas de aceite Diana
2 cucharadas de cebolla roja 
finamente picada 
2 cucharadas de cebolla blanca 
picada 
1 diente de ajo machacado 
2 tomates pelados, sin semillas y 
picados 
1 ají dulce cortado en tiritas 
½  taza de pimentón picado
½  cucharada de vinagre
1 libra de camarón crudo 
1 taza de leche de coco 
2 cucharadas de coco rallado 
Sal al gusto

1. Calienta el aceite Diana en un caldero y sofríe las cebollas, el ajo, el 
tomate, el ají y el pimentón rojo por 3 minutos.

2. Añade el vinagre y los camarones y saltéalos por 3 minutos. Retira los 
camarones de la olla y reserva. 

3.Añade el arroz Diana Vitamor, condimenta con sal y vierte el caldo y la 
leche de coco. Cocina a fuego medio y cuando el líquido se haya 
evaporado y se comiencen a formar orificios en la superficie del arroz, 
agrega nuevamente los camarones, baja el fuego y tapa la olla. 
Cocina por 25 minutos más. 

4. Cuando el arroz abra, revuelve un poco y agrega el coco rallado. 
5. Sirve acompañado con patacón y cubos de aguacate.

 

¡Buen provecho!

https://www.facebook.com/AlimentosDiana
https://www.instagram.com/alimentosdiana/
https://www.youtube.com/user/ArrozDianaOficial
https://familiadiana.com/

