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INGREDIENTES

[] 600 gr de garbanzos cocidos
[ 16 galeras Aligator

[ 2 dientes de ajo

[1 2 tomates maduros

[ 1 cebolla

[ perejil

[ vino rancio

[] Pimentén dulce

[ azafran

[ caldo de verduras o de pescado

NUESTRO CONSEJO CULINARIO

Para esta receta de garbanzos con galeras, podéis
usar el agua de coccién de los garbanzos si los
habéis cocido vosotros. En caso contrario, usad
caldo de verduras o de pescado

Garbanzos con galeras

@ 60 @ Media

W 4 personas

Cémo prepararlo

La galera es un producto magnifico y uno de los mariscos
de precio mas asequible. Son uno de los productos
estrella del Delta del Ebro, donde cada afio se realizan
unas Jornadas Gastronémicas de la Galera. Se usa
habitualmente en arroces y paellas, porque son muy
sabrosas pero también dificiles de abrir y con poca
carne. Hoy os proponemos una receta muy original:
garbanzos con galeras. La proporcién de galeras por
garbanzos puede variar segun las preferencias de cada
uno. Como variante, podéis afiadir mejillones para
potenciar el sabor marinero.

Sin mas a afiadir, vamos con la receta!

e Salad y saltead las galeras por ambos lados.
Cuando estén bien fritas, retirad y reservad

e Mientrastanto, picad la cebolla, el ajo y el perejil y
rallad los tomates maduros.

e Enla misma olla y con el mismo aceite, afadid la
cebolla y, cuando empiece a coger color, el ajoy
perejil

e Tostad durante un pare d eminutos y afiadid el
tomate rallado

e Afadid sal y pimienta al gusto y reducid durante
10 minutos a fuego suave

e Afadid una cucharada de pimentén dulce, el vino
rancio (podéis usar vino blanco si no tenéis de
rancio) y dejadlo reducir durante 15 minutos

e Afadid los garbanzos y, tras remover con el
sofrito, afladid un par de vasos de caldo de
coccién de los garbanzos o de pescado.

e Hervid durante 15 minutos y afiadid las galeras
durante unos 10 minutos mas, procurando que el
cocido no se quede sin liquido.

e Cuando ya quede poco caldo, apagad el fuego,
tapad y esperad 10 minutos. Tranquilos, no se
enfriara.

e Servid y acompafiad de un buen vino, que es un
plato fuerte que se lo merece!

www.lacocinadealigator.com


https://www.lacocinadealigator.com/

@ La cocina, de
\_\¢” /
el

NV

www.lacocinadealigator.com


https://www.lacocinadealigator.com/

@ La cocina de
\.-\)(/ |
el
\Y

caprabo 00 e

R € | EROSKI

Carrefour {({§

B PiEDRA

AN

v
;1" ° e
A% HiperDino

Zlcampo

i Cecosa

SABECO

www.lacocinadealigator.com


https://www.lacocinadealigator.com/

il

@ La cocina, de
\'\,r- / Aligator-

NV

Siempre a su servicio
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