	Guiso de garbanzos
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Guiso de garbanzos
Ingrediente Principal: Garbanzos
(Ver más recetas de Garbanzos)
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Legumbres y potajes
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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400 g de garbanzos
la parte blanca de 2 puerros
1 cebolla pequeña
1 diente de ajo
2 zanahorias
2 pimientos verdes
2 tomates
2 huevos duros
1 dl de aceite de oliva
1 ramillete de hierbas aromáticas
sal 
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PREPARACIÓN
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Poner a remojo los garbanzos durante 12 horas en agua caliente con sal. Lavar y trocear los puerros. Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo. Pelar las zanahorias y cortarlas en rodajas. Lavar los pimientos, cortarlos a lo largo, retirarles las simientes y trocearlos. Escaldar los tomates en agua hirviendo durante 2 minutos, refrescarlos en agua fría y picarlos. En una cacerola calentar el aceite, rehogar sin que cojan color, la cebolla y los dientes de ajo, agregar las zanahorias, los puerros, los pimientos y los tomates, rehogarlos durante unos minutos. Incorporar los garbanzos, el ramillete de hierbas y cubrirlos con agua fría. Llevar a ebullición y continuar la cocción a fuego suave aproximadamente unas 2 horas. Unos minutos antes de terminar la cocción, sazonar. Retirar el ramillete de hierbas, picar los huevos y añadirlos en el momento en que se va a servir. 
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