Ingredientes para 4 personas

400 gr de lenteja pardina
2 dientes de ajo
1l puerro
1 cebolla
1l pimientos verdes
2 zanahorias
1l hoja de laurel
1l cucharadita de pimentdén dulce
200 gr de chorizo fresco
200 gr de tomate frito casero
agua

sal y AOVE (aceite de oliva virgen extra)
Preparacidn:

La vispera ponemos a remojo las lentejas en
abundante agua fria (al menos tres veces su
peso) .

El dia de la preparacién, escurrimos las

. lentejas y las reservamos.

E e Anadimos al fondo de nuestra cazuela unas
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el ajo machacado junto con todas las
verduras cortadas "en brunoise", es decir,
a cuadraditos lo méds pequenios posible.
Damos un punto de sal.

Mientras se cocinan las verduras, troceamos
el chorizo y lo freimos en una sartén,
Treservamos.

A continuacién, afiadimos el pimentén y
rehogamos. Agregamos el chorizo junto con
toda la grasa que ha soltado y rehogamos 5

minutos més.

Ariadimos las lentejas, la hoja de laurel y
cubrimos con abundante agua, al menos dos
dedos por encima de las lentejas. Llevamos

a ebullicién durante 5 minutos y luego
cocinamos a fuego medio durante 30 minutos
(tapado). Pasado ese tiempo, rectificamos

de sal si fuera necesario y anadimos el
tomate frito casero, cocinamos 5-10 minutos |
mas.

Si durante la coccidén vemos que nos falta
agua, la anadimos cubriendo siempre las
lente jas.

De jamos reposar un par de horas las
lente jas antes de degustar.
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