
La  Fabada  asturiana

Poner las fabes en una cacerola con agua que las
cubra holgadamente. 

 
Agregar la panceta, el chorizo y la morcilla

previamente lavados en agua caliente. 
 

Agregar la mantequilla y la mitad del aceite de oliva.
 

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

previamente secado y pulverizado. 
 

Sofreír con el aceite restante la cebolla y el pimentón
y agregar a la cacerola. 

 
Poner a fuego mínimo en torno a 20 minutos.

Comprobar la textura y apagar el fuego. Sacar los
compangos (las carnes) y cortar en trozos pequeños.

Servir el conjunto en una sopera.
 

Si se prepara de un día para otro, la fabada está
todavía mejor.

Mettre les fabes dans une casserole et
les recouvrir généreusement d’eau. 

 
Ajouter la poitrine, le chorizo et le boudin

après les avoir lavés à l’eau chaude. 
 

Ajouter le beurre et la moitié de l’huile d’olive.
 

Chauffer à feu vif et laissez bouillir pendant 20 minutes.
Ensuite, ajouter le sel et le safran

préalablement séché et réduit en poudre. 
 

Faire revenir l’oignon et le piment rouge avec le reste
de l’huile et verser dans la casserole. 

 
Mettre à feu très doux pendant 20 minutes environ.
Vérifier la texture de l’ensemble et éteindre le feu. 

 
Retirer les viandes, les couper en petits morceaux.
Servir les fabes et les viandes dans une soupière. 

 
Si on la prépare la veille, la fabada est encore meilleure.

Tiempo total:
 Remojo : 12 horas 
 Cocción : unas 3 horas 
 
Ingredientes:
500 g de fabes asturianas secas previamente remojadas 
12 horas
250 g de panceta curada remojada el día antes
1 chorizo
1 morcilla 
35 g de mantequilla
azafrán (3 hebras)
sal
Agua
60 ml de aceite de oliva
30 g de cebolla cortada en cuadritos
2 g de pimentón

Las fabes asturianas se caracterizan

por su sabor y su textura suave y

mantecosa. Son alubias blancas de

gran tamaño. Su consumo se remonta

en Asturias al siglo XVI. 

Les «  fabes  » asturiennes se caractérisent

par leur saveur et leur texture douce et

crémeuse. Ce sont des haricots blancs de

grande taille. Dans les Asturies leur

consommation remonte au 15ème siècle.

Durée totale :
Trempage  12 heures
 cuisson 3 heures environ 
 
Ingrédients :  
500 g de fabes asturiennes sèches 
préalablement trempées 12h
250 g de poitrine sèche mise à tremper la veille
 1 chorizo 
1 boudin 
35 g de beurre
Safran (3 brins)
Sel
Eau
60 ml d’huile d’olive 
30 g d’oignon coupé en dés
2 g de piment rouge en poudre
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