FABADA ASTURIANA

La fabada, es el plato tipico de la
cocina asturiana. Esta elaborado
con fabas (en asturiano, fabes) y
embutidos como el chorizo, la morcilla
y el tocino.

Preparacion

Es un plato de preparacion lenta que puede llevar varias horas
si se hace de manera tradicional. Las fabas se ponen a remojo la
noche anterior con suficiente agua.

Al dia siguiente, se cuecen durante dos o tres horas (con
una cebolla entera) y siempre cubiertas de agua. Mas tarde se le
afade el tocino, el chorizo y la morcilla. A todos estos embutidos se
les conoce con el nombre de compango. Todos ellos son productos
procedentes de la matanza del cerdo.

Hay que pensar que las fabas aumentan de tamafio con la
coccion y que nunca se deben remover con una cuchara (ya que se
romperian). También se pueden afadir especias como azafran o
laurel.

Ingredientes para 4 personas:

- 500 g de fabes - agua

- 250 g de tocino - sal

- 2 chorizos - azafran
- 2 morcillas

uoLIVEWORKSHEETS



+ Contesta las siguientes preguntas:

¢Cuanto tiempo tardan en cocer la fabas?

¢Qué significa “poner las fabes a remojo”?

¢Qué es el compango?

¢Qué origen tienen las fabas?

¢Cuantas fabes necesitamos para hacer una fabada para 4
personas?

- Si quisiera preparar una fabada para 8 personas, écuantos
chorizos necesitaria?
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