	

	Ingredientes


	  


	Para 4 personas:

150 gramos de garbanzos

100 gramos de arroz

1 hoja de laurel

2 dientes de ajo

1 cucharada sopera de pimentón

Aceite

Sal

Agua



		GUISO DE VIERNES 

Preparación

  

· Ponemos a remojo los garbanzos la noche antes de que vayan a ser cocinados. 

· Echamos los garbanzos en una cazuela con agua que los cubra, una hoja de laurel y sal y los dejamos cocer durante una hora y media o dos. 

· antes de que estén cocidos del todo, añadimos el arroz y lo dejamos cocer unos 10 minutos más. 

· en una sartén ponemos aceite que cubra abundantemente el fondo y cuando esté caliente freímos en él los dos dientes de ajo cortados en láminas. Cuando los ajos estén dorados añadimos el pimentón y lo retiramos rápido del fuego para que no se queme. 

· Vertemos el contenido de la sartén sobre los garbanzos y el arroz y removemos un poco para que se mezclen bien con el refrito. 

  


			
	    


	

	


