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0235 POTAJE PE GARBANZOS PEPROSILLANOS

ngredientes (para 4 comensales)

« qarbanzos
pedrosillanos (400 gr)

* Rabo de cerdo (100 gr)

costilla de cerdo (100
gr)

cebolla (1)

s Zanahoria (1)

s Puervo (1)

* Aplo (1)

*© Ajos (3)

 Plmienta negra en
grano

* Lawrel fresco (1 Moja)

* Aceite de oliva virgen
extra

s Sal

+ Sal marina en escamas

Proceder
Pow los garbanzos a remojo de vispera
Por La mainana, escirrelos del agua de remojo
Pela Y Limpia La verdura que vayas a utilizar y la carne, que esté biew limpia también
Pon una olla grande con agua caliente e introduce el rabo Y Llas costillas de cerdo
Ahora anade Los garbanzos pedrosillanos

Pon también en La olla La cebolla, la zanahoria, el puervo, el aplo, Los ajos, el laurel y Lla
pimienta

Por iltimo airade un poco de sal y un chorrito de acette
Tapa la olla y deja cocer a fuego lento

cuando Lleve cociendo unos 20 minutos, destapa La olla Y quita la espuma que se ha ya podido
formar en La superficie
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Tapa de nuevo y deja cocer alrededor de wna hora

No se puede decir con certeza el tiempo que ha de cocer este puchero, pues depende de muchos
factores: garbanzos, agua, olla, fuego... ete

Para saber cuando estd Listo, Lo mejor es probar los garbanzos Yy notaremos perfectamente
cuando estdn a punto

Saca la carne por un Llado Y trocéala

Saca también La verdura Y trocéala también, aliivdndola con un pogquito de sal Y un chorrito
de acette de oliva

Sirve los garbanzos acompainados de algo de carne Y verdura cada uno de Los platos

Pon. unas escamas de sal marina sobre La carne Y las verduras Y echa wn poco wds de aceite de
oliva



