	Judías mar y montaña
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Judías mar y montaña
Ingrediente Principal: Judías
(Ver más recetas de Judías)
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Legumbres y potajes
Cocinero: Miquel Márquez Molla
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Tintos Jóvenes , Blancos Jóvenes Afrutados 
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INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS
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1 Kg de judías
100 g de tocino
1 hueso de jamón
1 hueso de espinazo
100 g de chipirones
8 cigalas
200 grs de almejas
200 g de sepionas
100 g de setas de temporada
1 pimiento asado
1 berenjena asada
1 cebolla
2 tomates
3 l de Vichy Catalán
manteca de cerdo
1 dl de aceite
1 ramillete de hierbas
pimentón
sal 
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PREPARACIÓN
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Poner en remojo, durante 8 horas, las judías con el agua Vichy Catalán, los huesos, el ramillete de hierbas y el tocino.
Pasadas las ocho horas, poner a cocer las judías con los ingredientes del remojo, y añadir la sal al final de la cocción.
En una sartén sofreír con el aceite y una cucharada de manteca la cebolla, el tomate y el pimentón. Una vez que el sofrito esté casi listo añadir el pimiento y la berenjena asados y las setas. Añadir los chipirones y las sepionas que previamente hemos salteado, las cigalas y las almejas.
Una vez escurridas las judías, añadir el salteado del pescado y el sofrito en una cazuela. Dejar hervir durante unos minutos y añadir un poco del jugo de las judías si es necesario.
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