Alubias blancas a la marinera

Ingredientes: (6 raciones)
Alubias blancas: 500 g
Gambon fresco: 12 piezas
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Puerro: 1

Zanahoria: 1

Hoja de Laurel: 1

Ajos: 6 dientes

Cebolla: 1 mediana

Pimentodn dulce de la Vera: % cucharadita

Aceite de oliva virgen extra

Sal

Ingredientes de la receta “Almejas a la marinera” (Se deberd ejecutar esa receta al mismo tiempo)

Preparacion:

1.
2.

10.

11.

Poner en remojo el dia anterior las alubias en abundante agua fria, minimo durante 12 horas.
Quitar las cascaras y las cabezas a los gambones y reservar; retirar la tripa a los cuerpos con un
palillo o un alfiler y cortarlos en trozos, reservar también; picar el ajo muy menudo, reservarlo
junto a los langostinos para mas adelante.

Poner una sartén al fuego con un chorrito de aceite, cuando este caliente afiadir las cabezas y
cascaras de los langostinos (las cabezas deben cortarse a los largo comuna tijera para poder extraer
mejor sus jugos). Dorar bien aplastando las cabezas para que suelten su jugo durante 2 minutos.
Afadir % litro de agua y cocinar a fuego medio unos 10 minutos, después poner un recipiente con
un colador y verter en el colador el sofrito de cabezas y pieles aplastando bien para que suelten
todo su jugo. Colar una vez mas con manga de tela o colador muy fino para eliminar las arenillas.
Verter el caldo resultante en la olla donde se vayan a cocer las judias.

Retirar el agua del remojo de las alubias y enjuagar bien con agua fria. Verter en la olla y afiadir
agua fria hasta que queden cubiertas por al menos 3 centimetros. Afiadir la cebolla pelada y
entera, la zanahoria pelada y cortada en 4 trozos, del puerro solo la parte blanca limpio y pelado
de las primeras capas, también cortado en un par de trozos, 4 dientes de ajo sin pelar y enteros y
la hoja de laurel bien lavado.

Encender el fuego al maximo y esperar a que comience a hervir, cuando comience a hervir bajar el
fuego a temperatura media baja y espumar si se comienza a formar espuma por encima del caldo.
Cocer las alubias hasta que estén tiernas (alrededor de 2 horas) y controlar de cada 20 minutos
aproximadamente. (Nota 1)

Empezar a ejecutar paralelamente la receta “Almejas a la marinera”

Durante la coccion de las alubias ir afiadiendo agua fria todas las veces que sea necesario, a medida
gue se vaya consumiendo el caldo por la coccidn, y esperar a que estén tiernas.

Una vez tiernas las alubias retirar las verduras, pelar uno de los dientes de ajo, desechando los
otros junto a la hoja de laurel.

En un vaso de batidora anadir un par de cazadas de caldo de las alubias, la cebolla, la zanahoria, el
puerro y el ajo. Triturar con una batidora hasta reducirlo a puré. Afiadimos a la olla el puré de
verduras, mezclamos y salamos al gusto, rectificando de sabor si es necesario, seguimos cocinando
a fuego bajo.

Poner una sartén al fuego con un poco de aceite y cuando este caliente afadir el ajo picado, sofreir
ligeramente y seguido afiadir los langostinos, saltear con una pizca de sal y cuando han cambiado
de color afiadir media cucharadita de pimentdn dulce, sofreir rapidamente, apagar el fuego y
verter el sofrito en la olla.

Afadir a la olla lo que se obtenga siguiendo los pasos de la receta “Almejas a la marinera”



12. Cocinar todo 2 minutos mas y listo parar emplatar.

Nota 1: Si se quiere acortar el tiempo de coccidn se pueden cocinar en olla exprés por 45 minutos,
después proseguir el cocinado con la olla abierta y del mismo modo que se indicé anteriormente.



