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Ingredientes:

-Gallina de corral -Una punta fresca de Jamoén «Azafran

«Laurel -Yema de huevo cocida «Laurel

«Cebolla : «Almendras pardas «Pimentén

«Pan mojado *Huevo -Sal

+Aceite «Ajo y perejil con jamon muy picado para las albondigas
Elaboracion:

Se enharina la gallina, se cierne bien para que no le quede mucha harina pegada, se refrie en
un perol aparte, una vez sellada, se pone en la olla, se cubre con agua dos dedos por encima,
se le anade saly la punta de jamon, y se deja hervir.

Cuando rompe afiadimos 2 hojas de laurel, un par de hilos de azafran y dejamos que se valla
haciendo a fuego lento. Preparamos en una sartén cebolla muy picada con aceite de oliva sin
que se llegue a pochar. Se vacia en la olla y ponemos un vaso de vino blanco de la tierra.

Anadimos un poquito de pimenton para darle colory sabor. Vamos catando de saly a la media
hora de coccion, incorporamos un diente de ajo, una yema de huevo y tres o cuatro almendras
que previamente se han machacado en el mortero.

Para las albondigas:

Mezclamos el pan, ajo picado y perejil con los huevos y el jamon. Se hace una masa que se
pueda manejar, le damos forma redonda con las manos, aproximadamente, como una pelota
de ping pong. Freimos y apartamos, y en los ultimos 10 minutos, incorporamos las albondigas
alaolla.
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