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LAS FABES ASTURIANAS SE CARACTERIZAN Poner las fabes en una cacerola con agua que las
POR SU SABOR Y SU TEXTURA SUAVE Y cubra holgadamente.
MANTECOSA. SON ALUBIAS BLANCAS DE
GRAN TAMARO. SU CONSUMO SE REMONTA Agregar la panceta, el chorizoy la morcilla
EN ASTURIAS AL SIGLO XVI previamente lavados en agua caliente.
f/ S Agregar la mantequilla y la mitad del aceite de oliva.
4

REMOJO : 12 HORAS Lo
COCCION ;lUNAS 3 HORAS £
- ,;_ ’ :

Poner a fuego fuerte y mantener el hervor durante 20
minutos. Pasado ese tiempo, agregar sal y azafran

- a

INGREDIENTES: o

: Gie. previamente secado y pulverizado.
500.C DE FABES ASTURIANAS SECAS PREVIAMENTE REMO]ADAS
12 HORAS 5 7 : ' % ] . . .
250.G DE PANCETA CURADA REMOJADA EL DA ANTES ¥ Sofreir con el aceite restante la cebolla y el pimenton
1 CHORIZO ' y agregar a la cacerola.
, LMORCIH AR | '
35 G DE MANTEQUILLA v ;o :
Ao A f./ Poner a fuego minimo en torno a 20 minutos.
sAL el 7 Comprobar la textura y apagar el fuego. Sacar los
AGUA .~ g« | i > compangos (las carnes) y cortar en trozos pequenos.
mMLDEACE'TEDEOL'VA 4 ; Servir el conjunto en una sopera
1930 G DECEBOLLA CORTADA EN CUADRITOS J perd.

" 2€DE PIMENTON
Si se prepara de un dia para otro, la fabada esta
todavia mejor.

LES « FABES » ASTURIENNES SE CARACTERISENT

Mettre les fabes dans une casserole et PAR LEUR SAVEUR ET LEUR TEXTURE DOUCE ET
les recouvrir genereusement d'eau. CREMEUSE. CE SONT DES HARICOTS BLANCS DE
GRANDE TAILLE. DANS LES ASTURIES LEUR
AJOUter |a pOitriﬂe, |e ChOFiZO Et |e bOUdiﬂ CONSOMMATlON RE/\/\ONTE AU ]SEME S|EC|_E
apres les avoir lavés a I'eau chaude.
Ajouter le beurre et la moitié de I'huile d'olive. DUREE TOTALE :

TREMPAGE 12 HEURES

Chauffer a feu vif et laissez bouillir pendant 20 minutes. O Ry EURERENVIRG

Ensuite, ajouter le sel et le safran INCREGEE N T

préalablement séché et reduit en poudre. 500 G DE'FABES ASTURIENNES SECHES
PREALABLEMENT TREMPEES 12H

Faire revenir 'oignon et le piment rouge avec le reste 250G DE POMME)SECHE MISE A TREMPER LAV EILES
g p g 1 CHORIZO

de I'huile et verser dans la casserole. 1.BOUDIN

35 C DE'BEURRE
SAFRAN: (3 BRINS)

Mettre a feu tres doux pendant 20 minutes environ.

4 L ] / . S;EL
Verifier la texture de 'ensemble et éteindre le feu. EAU
60 ML D’HUILE D’OLIVE
Retirer les viandes, les couper en petits morceaux. 30 G D’OIGNON COUPEEN DES

, : 3 2 G DEPIMENT ROUGE EN POUDRE
Servir les fabes et les viandes dans une soupiere.

CENTRE
CULTUREL
FRANCO
ESPAGNOL

Sion la prépare la veille, la fabada est encore meilleure.




