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Judias verdes con tocino
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]Las judias verdes con tocino son un
acompafamiento clasico de cualquier carne blanca o roja. Se pueden preparar con judias verdes en
conserva o frescas. En este ultimo caso, hay que pensar en-escaldar las judias frescas. Para hacerlo,
hay que ponerlas en agua hirviendo con un poco dessal'durante unos 10 minutos aproximadamente.
Para los vegetarianos, esta receta se puede preparar-sin tocino. jReceta rapida y
eficiente![/vc_column_text][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_single_image image=»2392?
img_size=»full» onclick=»zoomy»]{/vc_eolumn][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta de judias verdes con tocino

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]3-4 pers[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 5 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Coccion 20 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Nivel facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1578335525053{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes

400g de judias verdes en conserva (escurridas) o frescas escaldadas
100g de tocino ahumado

1/2 cebolla

1 diente de ajo

2 tomates pequenos

sal, pimienta, perejil
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Paso a paso

1. Primero calentar un sartén y agregar el tocino.

2. Dejar el tocino dorar un poco, agregar primero la cebolla cortada en tiras y luego el ajo
machacado. Dejar que se doren los ingredientes.

3. Después, afadir las judias y cocinar unos 5-10 min.

4. Finalmente, agregar los tomates en trozos. Salpimentar y afiadir el perejil. Dejar que se cocine
unos 5 min, cubrir y apagar el fuego. Dejar reposar unos 5-10 min antes de servir.
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Trucos para preparar judias verdes con tocino

¢ Evita cocinar demasiado el tocino durante la primera etapa, ya que se podria secatr.

¢ Si al momento de apagar el fuego ves que hay mucho liquido en el sartén, puedes aumentar un
poco el fuego y cocinar unos minutos sin cubrir. Eso permitira que el agua se evapore.

e Siquieres preparar las judias version vegetariana, te.aconsejo empezar la coccion con la cebolla
y el ajo en una cuchara de aceite de olivas.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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