
Paellas del Rugby 

En los terceros tiempos del Getxo Rugby Taldea preparamos paelleras con 6 posibles variedades: 

Negra o Blanca. Dependiendo  del color, negra pescado. 

Arroz o Fideüa. Dependiendo de la materia predominante 

Carne o Pescado. Dependiendo de la proteína en la Blanca. 

Comúnmente de 5 ó 10 kilos dependiendo del recipiente. 

Cantidades de líquido preferentemente caldos casero, de cocido de verduras, comerciales o en 

su defecto agua. Puede ser parte y parte. 

� Preferimos Arroz Vaporizado, que necesita el doble de litros de líquido que de kilos de Arroz. 

Ya que es muy difícil de predecir el momento exacto del servicio, ya que se depende no solo 

de la cocina, fuego, sino del tiempo que tardan los jugadores en cambiarse después del 

partido, los hay más rápidos y más lentos 

� Se puede usar Arroz Bomba dos veces y medio líquido a Arroz. Pero deberemos ajustar muy 

bien el horario de comida sirviéndolo 5 minutos después de acabado el líquido de la paella. Si 

no se nos puede pasar. 

� Otros tipos de arroz  Basmati, Thai, Integral, Arborio, Largo etc. no sabemos las cantidades de 

líquido para su correcta cocción. Pero será como dos veces y media. 

� Fideüa se necesita un litro y un poco más por kilo, si precisamos mas liquido para retrasar el 

servicio, debemos de ir añadiéndolo poco a poco a temperatura casi hirviendo pues si 

añadimos liquido frio el fideo se endurece. El terminarlo más o menso caldosos depende de 

gustos. 

Si queremos realizar la Negra disolveremos  en el liquido, la tinta  de calamar un bote de 180 

gramos por cada 3 kilos y medio de producto principal. 

La blanca o sin colorante, (le podremos meter un colorante alimenticio) podrá ser de Carne, con 

pollo, chorizo, lomo de cerdo etc. o de Pescado  con Gambas, Calamar, Mejillón, Chirlas, Langostinos, 

Rape, etc. 

El punto de sal lo realizamos con 2 a 3 cubitos de caldo por kilo de Producto (arroz o Fideüa) 

1. Rehogamos la verdura en aceite de oliva. En proporción de al menos por kilo de producto 

principal Arroz o Fideüa: 1 cebolla y media, ¼ de Pimiento rojo y verde, y 1/5 de cabeza de 

ajo además  según se pueda o quiera, puerro, zanahoria, vainas, judías verdes, calabacín, etc. 

2. Una vez refrito todo añadimos tomate frito a razón de ¼ de kilo por cada kilo o dos de 

materia principal. Mas tomate dará más dulzor a la paella, 

a. Si la hacemos de CARNE es el momento de rehogar toda la proteína de carne. 

3. Echamos el arroz y lo juntamos todo. En este momento podemos apagar el fuego y dejar 

reposar para continuar aproximadamente media hora antes del servicio. 

4. Volvemos a encender y echamos el líquido en la proporción arriba indicada. 

a. Si queremos hacer de PESCADO es el momento de echar las proteínas de pescado 

5. Dejamos que se vaya haciendo la paella tranquilamente con el fuego a medio o bajo, si 

precisáramos más rapidez podríamos poner más fuego pero podremos dar lugar a “socarrat” 

o Arroz agarrado a la paellera. 

6. Si es Fideüa deberemos ir removiendo suavemente para que no se agarre y si precisamos el 

servicio más tardío añadir líquido, casi hirviendo para no endurecer el fideo. EL punto final de 

liquido depende de gustos, mejor un poco húmedo. 

 



7.  Al terminar dejar reposar 5 a diez minutos y servir. 

Andrés Escondrillas 

 


