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	Para 4 personas:

4 patatas medianas

3 dientes de ajo

2 hojas de laurel

1/2 guindilla

Perejil

Sal

Aceite

Harina para rebozar

Agua



		PATATAS A LA IMPORTANCIA 

Preparación

  

· Pelamos las patatas y las cortamos en rodajas finas, las sazonamos con sal abundante, las rebozamos en harina y las freímos hsta que queden doradas. 

· Las vamos colocando en una cazuela de barro, de manera que no queden muy juntas. Reservamos el aceite en el que hemos frito las patatas. 

· Machacamos tres dientes de ajo y el perejil y hacemos un refrito con el aceite que habíamos reservado. 

· Añadimos el refrito a la cazuela con las patatas y echamos las dos hojas de laurel y la guindilla picada. Finalmente cubrimos las patatas con agua, mejor que esté caliente. 

· Espereamos a que rompa a hervir y a partir de ese momento las dejamos cocer durante cinco minutos. 

· Este plato puede servirse como primero o como acompañamiento a carnes y pescados. 
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