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Sartenada de habas con cebolletas y hierbabuena

Es un plato tipico de primavera en el Valle de Lecrin. Para compartir entre amigos/as una

buena bolsa de habas.

Ingredientes:

o 1kg de habas con vaina.
o 2 cebolletas.
e 3 cucharadas de aceite de oliva.
o 4 hojas de hierbabuena fresca
o % cucharadita de hierbabuena seca.
« Sal al gusto.
e 100 ml de vino blanco.
« Opcional: cascara de limoén.

Preparacion:

Desgranamos las habas y las lavamos.

Picamos las cebolletas en trocitos pequefios y la sofreimos hasta que esté muy tierna y

comience a dorarse con el aceite.

Mientras ponemos agua a hervir y afladimos una cucharadita de sal y las habitas. Las dejamos

hervir durante 3 minutos y las escurrimos y refrescamos con agua fria para cortar la coccion.
Las afadimos a la cebolleta y le damos unas vueltas con una espatula para que se mezcle bien.

Es el momento de afiadir el vino blanco y la hierbabuena picada fina y dejar que se reduzca el

vino y quede casi seco.
A la hora de servir afiadir mas hierbabuena por encima.

También se pueden freir unos huevos frescos para acompafar.

iSencilla, deliciosa y sorprendente!
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