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SALPICON Panemos a remojo los garbanzos durante 12 horas.
DE GABBANZOS Colocamos el resto de ingredientes en una cazuela, los cubrimos
DE FUENTE SAI,JCO IGP con aguay, cuando arranque el hervor, anadimos los garbanzos.
C ON PULP O Dejamos cocinar hasta que estén tiernos.
Y LANGOSTINOS

~

INGREDIENTES e /Q Picamos muy finos los pimientos, las cebollas y el huevo cocido.

Alinamos generosamente con aceite de oliva virgen extra, vinagre,
sal, pimienta y el jugo resultante de estrujar (as cabezas de los

COCCION DE LOS GARBANZOS* | & langostinos.
300 gr de garbanzos de Fuentesauco IGP,
1 zanahoria, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, Anadimos los langostinas y el pulpo troceados. Incorporamos los

1 cucharada de aceite de oliva virgen extra, garbanzos cocidos y escurridos al salpican.

1 tomate, 1 hoja de laurel.
Dejamos reposar al menos 2 horas, aunque de un dia para otro

SALPICON* b ganardn mucho mas. [

2 patas de pulpo cocido, 12 langostinos,
DEBEMOS PREPARAR EL
SALPICON PREVIAMENTE. UNA
VEZ TENGAMOS COCIDOS LOS
GARBANZOS, LOS ESCURRIMOS Y,
ANTES DE QUE SE ENFRIEN, LOS

1 pimiento rojo, 1 pimiento verde, 1 cebolleta,
1 cebolla morada, 2 huevos cocidos,
6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra,

3 cucharadas de vinagre blanco, sal y pimienta.

INTRODUCIMOS EN EL ALINO. SI
LO HACEMOS DE ESA FORMA,
QUEDARAN MUCHO MAS
SABROSOS




