	Garbanzos guisados con verduras
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Garbanzos guisados con verduras
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
Vinos recomendados: Tintos Jóvenes , Tintos de Crianza 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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350 g de garbanzos
1 cebolla 
1 pimiento morrón
1 pimiento verde
1 cebolleta
1 dl de aceite de oliva
1 hoja de laurel
2 clavos
pimienta
sal
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PREPARACIÓN
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Dejar los garbanzos en remojo en agua fría durante 8 horas. Poner en una cazuela agua Font d'Or a calentar con la cebolla con los clavos incrustados, la hoja de laurel y ½ dl de aceite y añadir los garbanzos previamente escurridos. Salpimentar y dejar cocer lentamente hasta que los garbanzos estén tiernos pero siempre cubiertos de agua. Trocear los pimientos rehogarlos en una sartén con el aceite caliente. Añadir los tomates en dados y las cebolletas, saltear un par de minutos e incorporar la cebolla cocida machacada. Retirar el laurel de los garbanzos y añadir las verduras preparadas. Mezclar todo y rectificar de sal si fuera necesario. Servir caliente. 
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