RECETAS DE COCINA

Patata y cebolla con
butifarra “esparracada”
Dificultad: baja

Precio: bajo

Tiempo de elaboracibn:
45 minutos
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Preparacion:

Para empezar preparar las patatas. Sin quitarles la piel y bien
limpias, ponerlas en un cazo con agua fria y sal,

dejarlas hervir durante 10 minutos a fuego fuerte y 10
minutos méas a fuego lento. Una vez hervidas, pelarlas con
mucho cuidado para gue no se rompan y cortarlas a laminas

un poco gruesas. Reservar.

Por otro lado, vacie la butifarra y friala en una sartén con
aceite caliente. Cuando esté un poco dorada resérvela,

y con el aceite que le haya quedado fria la cebolla cortada.
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