Potaje de vigilia

Ingredientes:
· 250 grs de garbanzos

· 250 grs de bacalao

· 100 gr de Espinacas

· 2 dientes de ajo

· 1 cebolla

· 2 rebanada de pan

· 1 cuchara de postre de pimentón dulce

· Aceite de oliva

· Sal 

· Agua

· 2 huevos cocidos (opcional)

· (laurel)
Preparación:

La noche anterior se pone a remojar los garbanzos en agua templada con sal  y en otro recipiente el bacalao.

En una cazuela se echa aceite suficiente para que cubra el fondo y se fríen los ajos enteros y las rebanadas de pan. Se sacan a un recipiente y se tritura. (si se le echa un poco de agua se tritura mejor). Reservar.

Se corta la cebolla en brunoisse, se echa en el aceite de haber frito el pan y los ajos y se dora. 

A continuación se agrega el pimentón y se le da unas vueltas procurando que no se queme. Se añade el agua (+ laurel) necesaria para cocer los garbanzos y cuando esté hirviendo se añaden los garbanzos y el majado que tenemos reservado de ajos y pan. Cocemos hasta que los garbanzos estén tiernos (si es olla exprés 45 minutos y si es a fuego lento dos horas). Cuando estén tiernos se le añade el bacalao y las espinacas y se deja cocer hasta que estén hechos. El potaje se tiene que quedar con el caldo espeso. 

Es costumbre acompañarlo de huevo cocido troceado por encima del plato.
