INGREDIENTES

1 kg de judias verdes
2 0 3 patatas
pequenas

150 gr de jamoén
serrano

2 dientes de ajo
aceite de oliva
pimentén

agua

sal
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PREPARACION

1.- Lavamos bien las judias, cortamos con un cuchillo los extremos y las
troceamos en el tamafo que deseemos.

2.- Las cocemos en la olla con las patatas, un vaso y medio de agua y sal
durante 10 6 12 minutos.

3.- Reservamos las judias y colamos un vaso del caldo. Mientras, en una
cazuela de base ancha rehogamos los ajos en cuadraditos; antes de que
se doren afiadimos el jamon, separamos del fuego y echamos una
cucharadita de pimentoén.

4.- Ponemos la cazuela de nuevo al fuego, echamos el vaso de caldo y las
judias y cuando empiece a hervir dejamos 5 minutos a fuego suave para
que se mezcle bien el sabor.

Mas recetss en www.lacocinadivertida som




