	GARBANZOS CON TRIGUEROS



	

	
Preparación: 2 HORAS 30 MINUTOS - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

garbanzo, 350 gramo

espárrago triguero, 400 gramo

tomate, 2 unidad

pimiento verde, 1 unidad

cebolla mediana, 1 unidad

diente de ajo, 2 unidad

comino, 1 cucharadita

pan, 1 rebanada

ñora, 1 unidad

hoja de laurel, 2 unidad

aceite de oliva, 5 cucharada

sal, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Poner los garbanzos en remojo en agua templada el día anterior a la realización del potaje. Poner una olla al fuego con agua y sal; cuando esté bien caliente, incorporar los garbanzos y cocerlos hasta que estén tiernos. Mientras tanto,pelar y picar los ajos. Calentar 2 cucharadas de aceite en una sartén y freír el ajo, el pan, la ñora (ligeramente remojada), el laurel y los cominos. Quitar el laurel y majar todo en el mortero. A continuación, trocear los espárragos, desechando los finales duros. Pelar y picar los tomates, la cebolla y lavar y picar el pimiento. Calentar en una sartén el resto del aceite y hacer un sofrito con estos tres ingredientes. Agregar los espárragos y freír. Seguidamente, incorporar a los garbanzos, el majado y el sofrito; mezclar todo bien, rectificar el punto de sal y cocer a fuego suave unos quince minutos. 




