Fideos a la cazuela  

Ingredientes

500 g de fideos

250 gr. de costilla de cerdo

250 gr. de salchichas

4 granos de ajo

1 copa de coñac

1 pimiento verde                                     

1 cebolla mediana

2 tomate maduros

Perejil 

6 almendras

Caldo de carne o agua

Preparación:

Pondremos la cazuela al fuego con aceite y freiremos los dientes de ajo pelados, retirándolos y reservando, cuando estén dorados. Seguidamente freiremos la costilla de cerdo cortada a trozos pequeños. Cuando este dorada, le añadimos la cebolla  cortada bien pequeña  y dejaremos cocer junto un rato. Cuando veamos que la cebolla empieza a dorarse, añadiremos el coñac, el tomate, las salchichas cortadas y el pimiento cortado a tiras no muy grandes.

Pondremos los fideos a la cazuela, les daremos unas cuantas vueltas,  y añadiremos seguidamente: el caldo o el agua hirviendo, una picada hecha con los ajos reservados, el perejil y las almendras, rectificando de sal si es necesario.

Los fideos tienen que hervir de 10 a 12 minutos, según el grosor de los mismos y tienen que quedar sin caldo.

