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	Comensales: 4

Ingredientes
1 kg. de pochas peladas 
4 codornices 
1 cebolla hermosa 
1 pimiento verde y uno rojo 
1 zanahoria 
1 diente de ajo 
1 tomate maduro 
2 dl. de vino blanco 
1 dl. de jugo de carne,ligado 
aceite y sal
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POCHAS BLANCAS DE NAVARRA CON CODORNICES
En una cazuela con abundante agua y a fuego un poco fuerte, se cuecen las pochas con media cebolla, medio pimiento verde y medio rojo, la zanahoria, el ajo, el tomate y una pizca de sal. Cuando rompa a hervir, se echa un chorro de aceite; se prueba de sal y se tapa la cazuela. 

Se deja cocer durante unos 45 minutos. Mientras tanto, se pican en dados finos la otra cebolla, el pimiento verde y el rojo. Se limpian las codornices. Se sazonan con sal y pimienta, se rocían con un chorro de aceite y se les añaden los dados de verdura. Se meten a horno fuerte. 

Cuando las codornices estén doradas, se les añade un poco de vino blanco y el jugo de carne ligado. Se terminan de hacer en el horno. Una vez cocidas las pochas, se prueban de sazonamiento. Se saca toda la verdura que se ha hecho en ellas y se pone en el pasapurés. Se añaden un par de cucharadas de pochas y se pasa todo junto. 

Se añade este puré a la cazuela del potaje y se mezcla con suavidad. Se sirven las pochas en el plato y se pone en medio una codorniz, con su salsa y verduritas.



