	Judías blancas con sofrito de bacon
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	FICHA TÉCNICA
[image: image4.png]



[image: image5.png]



[image: image6.png]



[image: image7.png]



[image: image8.png]



Nombre de la receta: Judías blancas con sofrito de bacon
Ingrediente Principal: Judías blancas
(Ver más recetas de Judías blancas)
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Legumbres y potajes
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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300 g de judías blancas
2 lonchas de bacon de 1/2 cm, cortadas en dados
4 tomates pelados y cortados en dados pequeños
1 cebolla grande picada
3 dientes de ajo picados
1 dl de aceite de oliva
1 1/2 l de caldo de ave desengrasado
1 ramito de hierbas aromáticas (laurel, tomillo, perejil, apio)
1 cucharada de perejil picado
1/2 cucharada de pimentón
sal
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PREPARACIÓN
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Poner las judías en remojo la noche anterior. En una cazuela, calentar el aceite y rehogar las cebollas y los dientes de ajo picados y los tomates. Dejar cocer un par de minutos y agregar las judías y el ramito de hierbas. Mojar con el caldo y llevar a ebullición, cocer a fuego suave durante 1 hora y treinta minutos. Saltear el bacon en una sartén sin grasa, agregar el perejil. Cuando las judías estén cocidas retirar las hierbas aromáticas, sazonar y servir con el bacon y el perejil.
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