Nombre COCIDO MANCHEGO

Ingredientes hueso de jamon, hueso de cafia, media gallina, tocino, chorizo, morcilla, garbanzos,

Preparacion

dos patatas, un pimiento verde, media cebolla, un calabacin, un tomate

Se llena de agua una olla de regulares dimensiones y P
se pone a fuego. Se afiade la carne junto con un buen -
hueso de cafiay otro de jamoén, mediagallina, un buen
trozo de tocino, chorizo y morcilla de afio. Al mismo
tiempo se le ponen |os garbanzos previamente puestos
en remojo, un par de patatas, un pimiento verde, media
cebolla, un calabacin y un tomate. El periodo de coccion 4 g
puede venir dado en dos horas y media de fuego suave. f

Si el chorizo y lamorcilla son frescos es preferible no

echarlos desde el principio para no deshacerlos. Aunque no sea muy comun en €l
cocido manchego, en algunas localidades de nuestraregion a este plato sele
afnaden las denominadas «pel otas». Modo de hacer estas «pelotas» de cocido: se
pone carne picada en un plato hondo y se le agrega una yema de huevo, apartando
laclara. Sele pone sal, pergjil y un diente de gjo muy picadito, ademas de un poco
de miga de pan empapado en leche. Se revuelve bien todo junto y se forma una
bola, que puede ser redonda o alargada. Finalmente, se la reboza en harina. Cuando
la coccidn esta casi terminada (media hora antes) se agrega al caldo esta «pelota» y
un buen pedazo de longaniza amorcillada o chorizo. A continuacion, se mondan las
patatas y se parten en trozos regulares, no muy grandes pues no tomarian el sabor.
Se cuecen aparte en un puchero con caldo que se quitade laollay gque antes de
echarlo se cuela. Momentos antes de servir el cocido, se cuece la pasta de la sopa
en otra cacerolay en caldo colado. Después de servir la sopa, se llevaalamesa el
resto del cocido en unafuente grande. Es conveniente que |os garbanzos estén en el
centro con e fin de facilitar lalabor de servirse cada uno de los comensales sin
revolver nada. Se acompaiia con un bolo avinagrado. Bolo avinagrado: en un buen
puchero de barro se picafinamente cebolla, pimientos, tomate y pepino, se cubre
todo con aguafrescay se alifiacon vinagrey sal.



