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Ζεµατίζουµε σε αλατισµένο, βραστό νερό 12 καραβίδες. Στη συνέχεια αφαιρούµε τα κελύφη
και τα κεφάλια τους και τις βάζουµε σε µπολ, τις πασπαλίζουµε µε αλατοπίπερο, λίγο
πολτοποιηµένο σκόρδο, µπούκοβο γλυκό ή καυτερό, αναλόγως τα γούστα µας και 2 κουταλιές
ψιλοκοµµένο µάραθο ή άνηθο. Τις περιχύνουµε µε ελαιόλαδο και τις αφήνουµε στο ψυγείο να
µαριναριστούν. Στο µεταξύ πλένουµε το σπανάκι και το χοντροκόβουµε. Σε µεγάλη
κατσαρόλα ζεσταίνουµε ελαιόλαδο και σοτάρουµε 1 ξερό και 3 φρέσκα κρεµµύδια
ψιλοκοµµένα, µέχρι να µαραθούν. Προσθέτουµε 200γρ. ρύζι νυχάκι ή µπασµάτι και
ανακατεύουµε 3’-4’. Ρίχνουµε το σπανάκι, λίγο ψιλοκοµµένο µάραθο ή άνηθο, και συνεχίζουµε
το σοτάρισµα ανακατεύοντας 1’-2’. Περιχύνουµε µε το χυµό ενός λεµονιού και 1 φλιτζάνι
ζεστό νερό και αφήνουµε το φαγητό να βράσει σε χαµηλή φωτιά 45’. Λίγο πριν ολοκληρωθεί
το µαγείρεµα αλατοπιπερώνουµε το σπανακόρυζο και προσθέτουµε τις καραβίδες.

Υλικά
- Β 
- 12 καραβίδες
- αλατοπίπερο
- σκόρδο
- µπούκοβο γλυκό ή καυτερό
- 2 κουταλιές ψιλοκοµµένο µάραθο
- ή άνηθο
- ελαιόλαδο
- σπανάκι
- 1 ξερό κρεµµύδια
- 3 φρέσκα κρεµµύδια ψιλοκοµµένα
- 200γρ. ρύζι νυχάκι ή µπασµάτι
- χυµό απο ενα λεµονιο

Χρόνος προετοιµασίας: 20 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 50 λεπτά
Άτοµα: 6
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