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publicidad

• papel couché 150 gr.
• 13 hojas
• impreso a 4+0
• cartón soporte 270 gr.
• wire-o negro
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CALLOS A LA VIZCAÍNA
INGREDIENTES:

 600 g de tripa de vacuno limpia
 2 cebolla
 1 zanahoria
 1 puerro
 3 dientes de ajo
 3 rebanadas de pan duro
 30 ml de aceite de oliva virgen extra
 1 guindilla
 1 hoja de laurel
 Sal
 Pimienta negra molida
 3 pimientos choriceros
 3 tomates de rama
 50 g tacos de jamón serrano
 50 g chorizo

Tiempo de preparación: 10 minutos
Tiempo de cocinado: 2 horas
Tiempo total: 2 horas y 10 minutos
Raciones: 4
Categoría: plato principal
Tipo de cocina: vasca
Calorías por ración (kcal): 855

Resumen fácil preparación
1-   Cocer los callos limpios y troceados 

en una cazuela con agua, cebolla, ajo, 
puerro y zanahoria. Cocinar durante 1 
hora a fuego suave.

2-   Freír las rebanadas de pan de aceite de 
oliva virgen extra.

3-   Preparar el sofrito con cebolla, puerro, 
zanahoria, ajo, guindilla y laurel. Salpi-
mentar y sofreír a fuego suave durante 
10 minutos.

4-   Poner los pimientos choriceros a remo-
jo en agua caliente.

5-   Rallar el tomate e incorporarlo al sofri-
to

6-   Separar la pulpa de la la piel de pi-
miento choricero.

7-   Incorporar al sofrito la pulpa del pi-
miento choricero y remover para que 
todos los ingredientes se mezclen

8-    Incorporar a la cazuela el jamón y el 
chorizo picados.

9-   Añadir al sofrito los callos cocidos, 
cubrir con agua y cocinar durante 45 
minutos más. Rectificar de sal si fuera 
necesario

10- Dejar reposar los callos para que inten-
sifiquen los sabores.

11- Servir los callos a la vizcaína con el pan 
frito.
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