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La Fassolada griega es un buen plato de legumbres para tomar en una noche lluviosa, o fría de invierno, rico, y sabroso, nos aporta buenos nutrientes y calor al cuerpo. También disponible, para aquellos que no queremos renunciar de los ricos platos de cuchara en primavera o verano. Eso ya, a gusto del consumidor. 
Es un plato ligero, y muy completo, ideal como entrante o plato único.
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INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS: 

· 250 grs de alubias
· 2 ramitas de apio

· 3 tomates maduros y carnosos

· 1 cebolla pequeña

· 100 ml de aceite de oliva

· Sal y pimienta

· Perejil, tomillo, orégano, albahaca, pimentón (opcional) 

PREPARACIÓN:
Pon en remojo las judías la noche anterior. Al día siguiente escúrrelas y ponlas en una olla con abundante agua a cocer durante 30-35 min, dependiendo de cómo te gusten de enteras las legumbres. Si lo haces en olla rápida, con 10 min será suficiente. 

Mientras cuecen las legumbres, vamos a preparar las verduras:
Lavamos todas bien bajo el grifo. 

Pica la cebolla en cuadraditos ( o lo que es lo mismo, en Brunoise) 
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Corta las zanahorias en rodajas, previamente rascadas para quitarles la piel.
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Ahora el apio, le quitamos la piel tirando de las hebras y después lo troceamos, cada uno que elija como más le guste encontrárselo luego en la sopa, a mi me gusta así. 
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Los tomates puedes trocearlos en Brunoise también, yo ésta vez, opté por triturarlos en la licuadora, y ha quedado fenomenal! No me gusta demasiado encontrarme tropezón de tomate cocinado en una sopa, así que así este sabor del tomate sin trozo, me ha gustado mucho más. La receta original es triturado, de todas formas. 
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Cuando las judías acaben su cocción, las escurrimos y volvemos a poner en la olla, sin agua, y les ponemos encima todas las verduras que acabamos de preparar.
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Cubrimos con agua y el aceite de oliva. Salpimienta y deja cocer a fuego lento durante una hora. 

Yo le he añadido cosas que no lleva la receta original, pero que le dan un sabor estupendo, os doy mi recetita y vosotros probáis al gusto: le añado en este punto hierbas, como albahaca, laurel, una ramita de perejil fresco, tomillo que tenia casualmente fresco también, orégano y …pimentón, qué gran sabor le dio el pimentón. Tengo que reconocer, que la primera vez lo hice sin pimentón, pero está vez me lancé a probar nuevas cositas, y…gran descubrimiento. También es verdad que el pimentón que tengo es bastante especial, es de pueblo, y está riquísimo! pero creo que merece la pena que probéis!  
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Fuente: Directoalpaladar.com
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