	

	Ingredientes


	  


	200 gramos de alubias blancas

1 oreja de cerdo

250 gramos de jamón

1 cebolla

3 cucharadas sopera de aceite

Azafrán

Sal

Agua



		ALUBIAS CON OREJA Y JAMÓN 

Preparación

  

· Las alubias se dejan una noche a remojo en agua fría. 

· Se ponen las alubias en una cazuela con agua fría que las cubra y se les añade la cebolla partida en lonchas. Se pone al fuego. 

· Cuando hierva el agua se dejan a fuego lento durante dos horas y media o tres. En un recipiente aparte se cuece durante una hora la oreja y el jamón y se añaden, con el caldo de la cocción y la sal, a la cazuela de las alubias, que continuará a fuego lento hasta que estén tiernas. 

· Un momento antes de retirar la cazuela del fuego se añade una pizca de azafrán. 

  


			
	    


	

	


