	

	Ingredientes


	  


	200 gramos de alubias pintas

200 gramos de tocino magro

60 gramos de mantequilla

1 cebolla grande

1 vaso (de los de agua) de vino tinto

1 cucharada de harina

2 dientes de ajo

1 rama de perejil

1 hoja de laurel

2 clavos de especia

Agua

Sal



		ALUBIAS PINTAS A LA BAÑEZANA 

Preparación

  

· La noche anterior, ponemos las alubias a remojo en un recipiente cubiertas de agua fría. 

· Se enjuagan y se ponen en una cazuela con medio litro de agua fría y el vaso de vino. Las ponemos a cocer. 

· En cuanto rompan a hervir, añadimos un vaso más de agua, el laurel, el tocino en trozos, el perejil, los dientes de ajo enteros, el clavo y la sal. 

· Las dejamos cocer durante dos horas, añadiendo un vaso de agua fría cada media hora para romper el hervor. 

· Mientras cuecen rehogamos la cebolla, picada muy fina, con la mantequilla hasta que esté blanda y transparente. Añadimos la harina, dorándola ligeramente. 

· Una vez cocidas las alubias les añadimos lo rehogado. Se sirve con perejil picado. 
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