	

	Ingredientes


	  


	Para 4 personas:

800 gramos de espinacas

200 gramos de garbanzos

4 dientes de ajo

1 cucharada y media sopera de pimentón

Agua

Sal

2 cucharadas soperas de aceite



		GARBANZOS CON ESPINACAS 

Preparación

  

· Ponemos los garbanzos a remojo, en agua con sal, la noche anterior a la preparación del guiso. 

· Los lavamos y los ponemos a coceer en una cazuela con agua que los cubra bien. Los garbanzos deberán cocer durante dos horas y media o tres, dependiendo de la calidad. Deberemos rectificar el agua, templada, siempre que sea necesario. 

· Mientras cuecen quitamos los tallos y las raíces de las espinacas y las lavamos bien en agua fría. Las esucrrimos y las ponemos en una cazuela con sal y medio vaso de agua. Las dejamos que cuezan en su propia agua durante 25 minutos. Deberemos remover cada poco. 

· Cuando tengamos los garbanzos y las espinacas cocidos los juntamos en una misma cazuela con un vaso del agua resultante de cocer las espinacas. 

· Ponemos en una sartén el aceite a calentar y añadimos los dientes de ajo cortados en láminas gruesas. Cuando estén dorados los ajos, retiramos la sartén del fiengo y añadimos el pimentón, removiéndo con una cuchara de madera para que quede bien enlazado. Añadimos el refrito al guiso y lo ponemos todo junto al fuego durante 3 minutos, moviéndolo bien. 

  


			
	
	

	


