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Puchero de judias pinesas
con orejay chorizo

La judia pinesa de Malagon es una legumbre autoctona de la zona, muy apreciada por su pe-

quefio tamafio, forma arrifionada y textura mantecosa y suave al paladar. Una caracteristica

importante es que, a diferencia de otras judias, no necesita remojo previo antes de la cocciony
se cuece con relativa rapidez sin deshacerse.

Ingredientes

(para 4 personas):

400 gr de judia pinesa de
Malagén

250 gr de oreja de cerdo
ibérico (limpia y troceada)

100 gr de panceta (tocino)
en trozos

1 chorizo manchego, en
rodajas

1 cebolla morada (o blanca)

2 zanahorias, peladas y en
rodajas

2 puerros (solo la parte
blanca, limpios)

1 cabeza de ajos entera,
con piel

2 hojas de laurel

Hebras de Azafran de
La Mancha

Aceite de oliva virgen extra
Sal al gusto

Agua

Instrucciones

1. Cocer las judias y la carne: En una olla grande, pon
las judias pinesas (sin remojar), la oreja de cerdo
troceada, la panceta y el chorizo. Cubre generosa-
mente con agua fria.

2. Afadir las verduras y condimentos: Incorpora la
cebolla entera pelada, las zanahorias en rodajas,
los puerros, la cabeza de ajos entera y las hojas de
laurel.

3. Coccion lenta: Lleva a ebullicion y, una vez hierva,
reduce el fuego al minimo. Tapa la olla'y deja cocer
a fuego lento durante aproximadamente 2 horas o
hasta que las judias estén tiernas (el tiempo exac-
to puede variar, pero suelen ser rapidas de cocer).

4. Azafrany sazoén: Unos 20 minutos antes de finali-
zar la coccidn, aflade las hebras de azafréan (previa-
mente tostadas ligeramente en una sartén seca).
Sazona con sal al gusto.

5. Reposoy servicio: Una vez cocinadas, deja reposar
el puchero unos minutos antes de servirlo caliente,
para que los sabores se asienten.
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