Se pone al fuego un recipiente con
agua para que hierva. Cuando
esto ocurra, se echan los
longuerones y se deja que abran.
Se apartan inmediatamente, se les &
quita las cascaras y se lavan muy -
bien los meollos con bastante :
agua para que pierdan la arena
gue puedan tener.

En una olla se pone el aceite, Ios
dientes de ajo, la cebolla, el
tomate y el pimiento bien picaditos
todo en crudo. Se afiaden los
longuerones ya limpios, el laurel, |
las pimientas negras, el azafrany
los clavos. A continuacion se pone
el vino blanco en la proporcion de
mitad vino y mitad agua hasta
cubrirlos. Se sazona y se deja
cocer durante unos 30 minutos
hasta que queden en la salsa.
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http://www.ieamed.es/servlet/FrontController?ec=default
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