	Alubias blancas con salchichas
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Alubias blancas con salchichas
Ingrediente Principal: Alubias blancas
(Ver más recetas de Alubias blancas)
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
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: Tintos Jóvenes , Tintos de Crianza 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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400 g de alubias
1/2 k de salchichas frescas
1 zanahoria
1 cebolla mediana
1 diente de ajo
1 1/2 dl de aceite 
2 clavos
1 ramito de hierbas aromáticas (perejil, laurel, apio)
unas hebras de azafrán
1 cucharada de perejil picado
sal 

[image: image17.png]



[image: image18.png]



[image: image19.png]



PREPARACIÓN
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Poner las alubias en remojo durante la noche. Escurrirlas y ponerlas en una cazuela con las zanahoria la cebolla con los calvos pinchados y el ramito de hierbas. Cubrir de agua fría Font d'Or y llevar a ebullición y cuando rompa a hervir, retirar del fuego para cortar el hervor. Poner la cazuela de nuevo al fuego y continuar la cocción destapada a fuego suave. Agregar el agua necesaria durante la cocción para que las alubias estén siempre cubiertas. Calentar 1/2 dl de aceite y dorar el diente de ajo picado, agregar la cebolla sin los clavos y la zanahoria también picadas y las hebras de azafrán. Dar unas vueltas sin que se queme el azafrán e incorporar el sofrito a las alubias. Pinchar las salchichas y freírlas en el aceite caliente. Agregarlas a las alubias junto con el perejil picado.
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