
Lentejas con chorizo
Elaboración:

Pesar las lentejas. Pinchar el chorizo y la morcilla. Pelar la cebolla 
y los ajos. Picar los ajos.

Poner a cocer las lentejas cubiertas con agua fría. Al empezar 
a hervir, desespumar y agregar el chorizo, la morcilla (si es de 
arroz no ponerla hasta el final, puede explotar), la panceta, la 
cebolla y el laurel. Cocer hasta que las lentejas estén tiernas. Re-
tirar la cebolla y el laurel.

Cortar en trozos el chorizo, la morcilla y la panceta en 20 trozos 
cada uno. 

Sofrito y preparación

Calentar el aceite y añadir el ajo picado, dorar ligeramente, aña-
dir la harina, el pimentón y agregar algo del caldo de las lentejas, 
dar un hervor y añadir a las lentejas. Probar de sal. 

En legumbrera con los trozos de chorizo, morcilla y panceta.
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Ingredientes 
6 Pax

Lentejas                       1’5 Kg

Chorizo                        600gr

Morcilla                        600gr

Tocino veteado           600gr

Cebola                             1 un

Laurel                    Dos hojas

Ajo                  Media cabeza

Pimentón                      1 cda

Aceite de oliva                 3dl

Harina                           3 cda

Sal


