	Crema de alubias y panceta ahumada
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Crema de alubias y panceta ahumada
Ingrediente Principal: alubias blancas
(Ver más recetas de alubias blancas)
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Cremas y Sopas
País: Francia
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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½ k de alubias blancas
150 g de panceta ahumada en un trozo
1 cebolla grande
3 dientes de ajo
1 escalonia
50 g de mantequilla
2 yemas de huevo
½ dl de nata líquida
2 cucharadas de cebollino picado
1 ramito de hierbas aromáticas
pimienta
sal
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PREPARACIÓN
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Derretir la mantequilla en una cacerola y agregar la panceta troceada, la cebolla, los dientes de ajo y la escalonia pelados y picados, rehogar sin que coja color. Incorporar las alubias, el ramito de hierbas, pimienta y sal. Cubrir con 1 ½ l de agua y llevar a ebullición. Cocer a fuego suave de 85 a 90 minutos o hasta que las alubias estén tiernas. Retirar el ramito de hierbas de la cacerola y pasar el conjunto por el pasapurés. Poner la crema de nuevo al fuego, rectificar la sazón si fuera necesario y retirarla del fuego cuando rompa a hervir. Mezclar las yemas de huevo con la nata y una cucharada de la crema. Incorporarla a la crema de alubias batiendo con las varillas. Servir en taza y espolvorear con el cebollino. 
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Recetas de cocina de Terra.es



