La noche anterior ponemos los gar-
banzos a remojo. Al dia siguiente se
cuecen junto con las patas de cerdo,
bien limpias y troceadas en cuatro, el
Jamén serrano y el pimiento seco
(unos 30 minutos en olla a presion).

En una sartén ponemos el aceite de
oliva y freimos los ajos. partidos en l3-
minas gruesas, sofleimus el tomate.
prev rallado y. final
freimos el arroz y ponemos 3 partes d.e
agua por una de anoz. incluido el cal-
do de cocer los garbanzos.

Anadimos todo lo cocido anterior-
mente ¢ incorporamos la sal. el perejil
y el azafran, y defamos hervir durante
unos 20 minutos a fuego lento.

garbanzos secos,

+ 2 pezufias (manos
de cerdo).

» 100 grs, de jamén
Serrano con
tocing,

=2 pimientos rojos
5ECOS,

=4 dientes de ajo.

* 1 tomate
mediano.

* Aceite de oliva.

* Agua, sal, perejil y
azafrin.




