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Ingredientes
350 g de fabas asturianas pequenas 1 cebola

2 chourizos 1 dente de allo

2 morcillas 1 cullerifna de pemento afumado en po
300 g de entreteto ou de toucifio Aceite de oliva virxe extra

1 presa de verzas Sal

300 g de patacas

En Asturias, ao igual ca noutras do norte de Espafa,
! as fabas tipicas desa comunidade dinlles «fabes» e
estan moi presentes na cocifa tradicional. De feito,
son o ingrediente protagonista en pratos coma o da
fabada asturiana ou o das «fabes» con ameixas.
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Elaboracion tierra!
1. Na véspera, deixamos as fabas de remollo cun pouco sal, para
facérmolas mais dixestivas.

2. Lavamolas, escorrémolas e, xunto co chourizo, coa morcilla e co
entreteto ou o toucino, metémolas nunha ola.

3. Cubrimos eses ingredientes con auga de modo que lles quede 2 ou 3
dedos por riba.

4. Pomos a ola con lume moderado e cocifiamos coa tapa posta durante
1 hora ou, se se trata dunha ola de presion, durante 30 minutos.

5. Lavamos as verzas, cortamolas en anacos sen o talo nin o nervio
central, no caso de ser moi gordo, e engadimolas.

6. Estonamos as patacas, escachamolas, lavamolas ben e
incorporamolas a ola xunto cun chisco de sal. Seguimos coa coccion
durante 25 minutos mais.

7. Entrementres, pelamos e picamos tanto a cebola coma o allo e
preparamos, engadindo tamén o pemento afumado en po, un rustrido.
Agregamolo ao pote e rectificamos de sal.

8. Cando as fabas estean tenras, retiramos o pote do lume e deixamolo
repousar, polo menos, durante 5 minutos. Servimolo quente cun chorrifio
do aceite de oliva por riba.
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Alternativas tierra!

Para unha version vegana, podemos substituir a carne por morcilla e
chourizo veganos.

1. Preparamos o rustrido na propia ola en que se vai facer a coccion.

2. Incorporamos a ela as patacas escachadas e mais 600 ml de caldo de
cogomelos, pomos a tapa e cocinamos durante 15 minutos.

3. Baixamos o lume e engadimos as verzas, as fabas (xa cocidas) e o
pemento en po. Mesturamos ben e seguimos a cocifar coa tapa posta
durante 10 minutos mais.

4. Cortamos a morcilla e o chourizo veganos en rodas gordas,
marcamolas nunha tixola con aceite de oliva virxe extra e botamolas no
pote por riba.

5. Servimolo quente e aderezamolo, tamén, cun chorrifio de aceite de
oliva virxe extra.
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