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Sopa de habas repeladas con jamoén y huevo, de Juan Francisco Castro
(Chef del Parador de Granada)

Miércoles, 6 Mayo, 2020
Paradores

® Parador de Granada

Ademas de haceros mas llevaderos estos dias de reclusidon hogarefa, el plato que os proponemos hoy desde Paradores tiene
un fin solidario. El jefe de Cocina del Parador de Granada, Juan Francisco Castro, ha participado en el libro benéfico de recetas
tipicas de esta provincia andaluza hechas durante el periodo de confinamiento que esta confeccionando el periédico El Ideal de
Granada, cuyos fondos seran destinados a la lucha con el cancer.

El chef granadino, paisano de Federico Garcia Lorca, ha elegido para esta ocasién una tradicional sopa de pan frito y jamén
propia de esta época del afio ya que se completa con productos de temporada. Una sabrosa receta que, ademas de elaborarse
con habas frescas, como ha optado Juan Francisco, tiene otra versién con esparragos como protagonistas. éPor cudl os inclindis?
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Ingredientes 4 raciones:

® Haba tierna granadina 2 kg

® Hueso de jamén serrano o ibérico 1ud

* AOVE 1dl

* Diente de ajo 2 uds
® Almendra repelada 40 grs
®* Pan de hogaza 40 grs
® Cebolla 35 grs
® Pimentdn dulce 3grs

¢ Comino molido 2 grs

® Cdrcuma molida 3grs

®* Tomate 80 grs
® Jamén de Trevélez 100 grs
® Huevo de corral 4 uds
® Sal 5grs
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