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	Ingredientes:

· Aproximadamente 250 gr. de cabeza de lomo y 2 tiras de costilla de cerdo cortado en trocitos. 

· 2 morcillas de cebolla secas. 

· 5 ó 6 ajos con piel. 

· 1 patata pequeña cortada en rodajas. 

· 1 tomate pequeño cortado en rodajas. 

· Arroz. 

· 1 bote pequeño de garbanzos cocidos. 

· 1 pastilla de caldo de carne y sal (ó caldo de carne o cocido). 

· Azafrán. 

· Agua. 

Preparación: 

1. Precalienta el horno a 200º (arriba y abajo). 

2. Sofríe en una sartén con un poco de aceite los ajos, la carne y la patata hasta que esté doradito todo. 

3. Mientras en una cacerola al fuego pon el agua (yo le puse 6 cazos de los de servir la sopa), el bote de garbanzos lavados, la pastilla de caldo, un pelin de sal y azafrán. Dejar que hierva unos minutos. 

4. Si pones caldo de cocido y los garbanzos que te han sobrado del cocido, mas bueno. 

5. Mientras preparas la cazuela poniendo en ella el arroz, las morcillas, el tomate en rodajas (es opcional yo no le puse porque no tenía pero le da color a la cazuela). 

6. Yo puse de arroz 3 cazos (1 cazo de arroz para dos personas, pero depende de lo que comáis, esa es la medida: uno de arroz por dos de agua). 

7. Vuelca sobre la cazuela la carne sofrita pero sin ponerle todo el aceite sobrante, añade el agua con los garbanzos que está hirviendo y arregla todo bien para que cuando seque el arroz esté perfectamente presentado. 

8. Prueba de sal y añade si hace falta. 

9. Mete en el horno a 200º durante 20 minutos. 

10. Una vez hecho, deja reposar fuera del horno y pon en el centro de la mesa y sírve. A nosotros nos gusta comerlo de la cazuela, no lo sirvo en platos. 

11. Recuerda que tiene que consumirse el agua y quedar seco completamente. 
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