FABAS DA MARIÑA ESTOFADAS CON JABALÍ

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

500 GRS DE FABAS

½ DL. DE ACEITE DE OLIVA

200 GRS DE CEBOLLA

150 GRS DE TOCINO

0025 PIMENTON DULCE

SAL

JABALÍ

500 GRS DE CARNE DE JABALÍ ( PIERNA )

1 PIEZA DE CEBOLLA

2 DIENTES DE AJO

100 GRS DE ZANAHORIA

100 GRS DE PIMIENTOS ROJOS

50 GRS DE HARINA

2 PIEZAS DE TOMATE

2 DL. DE ACEITE

SAL Y PIMIENTA

TOMILLO

1 DL. DE VINO TINTO

Elaboración . poner a remojo la fabas la noche anterior , poner a cocer las fabas con el aceite , la cebolla , el tocino , el pimentón dulce y la sal en agua fría , una vez cocidas reservar . El jabalí se hace aparte estofado , Poner un recipiente con el aceite y cuando este caliente añadir el jabalí cortado en trozos y salpimentado ,poner en una cazuela el jabalí escurrido , en el mismo aceite añadir las verduras peladas y cortadas y salpimentadas y el tomillo , por ultimo el tomate , el harina y el pimentón dulce y mojar con el vino dejar reducir y pasar por la turmix y añadírselo al jabalí dejar cocer asta a que este tierno . Mezclar las fabas y el jabalí y dejar cocer unos 10 minutos , se tendrá la precaución de que las fabas y el jabalí no quede muy caldoso mas bien seco

