	Crema de judías blancas con crujiente de jamón
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Crema de judías blancas con crujiente de jamón
Ingrediente Principal: Judías blancas
(Ver más recetas de Judías blancas)
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Cremas y Sopas
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
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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300 g de judías blancas
1 cebolla grande
2 zanahorias
2 pueros
1 tomate mediano
6 lonchas de jamón serrano
1 dl de leche
pimienta
sal 
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PREPARACIÓN
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Poner las judías en remojo en agua fría durante 8 horas. En una cazuela poner las judías blancas escurridas con la cebolla, las zanahorias, los puerros y el tomate troceados. Cocer a fuego bajo durante 1 1/4 horas. Diez minutos antes de terminar la cocción sazonar con sal. Pasar el conjunto por la batidora y por el chino. Calentar el puré, agregar la leche y rectificar la sazón si fuera necesario. Calentar el aceite y freír el jamón partido por la mitad. Escurrirlo sobre papel de cocina. Servir la crema en tazas con el jamón. 
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