«

el coclnero andaluz

(blog de cocina mediterrdanea)

MIGAS (con panceta Y chorizo de ibérico Yy huevos fritos)

wgredientes (para 4 comensales)

Proceder

1.

> o wp

Paw de pueblo tipo hogaza, de varios
dias (de 500 gr, 200 gr sin corteza)

Panceta fresca de Lbérico (120 gr)
Chorizo tbérico (100 gr)

Ajos ()

Plmiento verde (2 pequeiros)
rRAbanos ((8)

Acelte de oliva virgen extra

Agua con sal (kn vaso)

Al pan (el dia anterior):
* Quitar la corteza Y echar las migas a un bol
* &charle el agua cown La sal
* Mover desmenuzando los trozos de pan
* Tapar con un trapo Limpio
Pelar los € ajos Y dejarlos enteros
Cortar el tocino Y el chorizo en trozos
Poner al fuego una sartén con un poco de aceite
Freir Los ajos y apartarlos

Limpiar Los rabanillos, pelarlos, darles un corte en cruz Y dejarlos en un bol de agua con
uwn poco de sal

En el mismo aceite frelmos el tocino Y Lo apartamos
En el mismo aceite fretmos el chorizo Yy Lo apartamos

Bchamos las migas ew esa wmisma sartén Yy a fuego lento las movemos durante un buen
rato hasta que queden bien desmigadas (unos 45 minutos)

Airadir a Las migas Los ajos, el pimiento, la panceta Y el chorizo
Fretr Los huevos

Servir cada racién de migas con un huevo frito Yy 2 rdbanos
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