	LENTEJAS A LA CASTELLANA



	

	
Preparación: 1,1/4 HORAS - Dificultad: BAJA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

lenteja, 300 gramo

jamón serrano, 200 gramo

tomate, 100 gramo

cebolla mediana, 1 unidad

ajo, 1 unidad

vino blanco, 1/4 taza

pimentón dulce, 1 cucharada

aceite de oliva, 5 cucharada

laurel, 1 hoja

sal, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Remojar las lentajas en agua fría durante 4 horas; escurrir y colocarlas en una cacerola cubiertas con agua fría. Agregar sal, el laurel y cocer a fuego suave 40 minutos. Pelar la cebolla y el ajo, y picar menudos. Calentar el aceite en una sartén y rehogar la cebolla y el ajo hasta que estén blanditos. Incorporar el jamón troceado, dar unas vueltas y agregar el pimentón; revolver y verter sobre las lentejas. Regar con el vino, mezclar y cocer a fuego suave durante 20 minutos o hasta que estén en su punto. 




