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INGREDIENTES

300 gr de garbanzos
50 gr de arroz

4 cebolla

2 dientes de ajo
laurel

agua

sal

aceite de oliva
pimenton
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PREPARACION

1.- En la vispera ponemos a remojo los garbanzos en agua caliente con un
poco de sal y bicarbonato.

Echamos los garbanzos en una olla y ponemos al fuego; al hervir soltaran
una espuma, que vamos retirando.

2.- Mientras, machacamos un diente de ajo y lo incorporamos a la olla con la
media cebolla y el laurel. Salamos y dejamos cocer unos 50 minutos
(depende de ollas).

3.- Abrimos la olla, retiramos el laurel y la cebolla y afladimos el arroz.
Cerramos nuevamente la olla y dejamos 5 minutos mas.

4.- Finalmente freimos el otro diente de ajo en una sartén con aceite de
oliva; cuando esté dorado retiramos del fuego y afladimos una cucharadita de
pimentén. Vertemos el aceite frito en los garbanzos y dejamos reposar cinco
minutos.

Mas recetss en www.lacocinadivertida




