	Garbanzos especiados
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Garbanzos especiados
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: Vegetarianas
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
200 g de cebolla
2 dientes de ajo
1 tomate
1 dl de aceite de oliva
3 clavos
1 cucharadita de eneldo
1 cucharadita de tomillo
1 cucharadita de comino
1 guindilla pequeña
1 cucharada de pimentón dulce
sal 
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PREPARACIÓN
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Poner los garbanzos en remojo en agua templada con un poco de sal durante 12 horas. Lavarlos y escurrirlos. Escaldar el tomate durante 2 minutos en agua hirviendo, refrescarlos en agua fría, pelarlos y cortarlos en dados. En un puchero calentar el aceite y rehogar la cebolla y los dientes de ajo, pelados y picados fino. Agregar los tomates, los clavos machacados, el eneldo, el comino, un pellizco de sal y agua abundante. Cuando esté caliente agregar los garbanzos y dejar cocer a fuego suave de 2 a 2 horas y media hasta que estén tiernos. Cinco minutos antes de terminar la cocción agregar la guindilla cortada en aros, el tomillo y el pimentón. Mezclar bien, rectificar la sazón y servir calientes. 
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