Guisantes
1. Preparación de los guisantes
Se hierven los guisantes en agua con 1 pastilla de avecrén (o caldo), laurel, perejil, azafrán (o cualquier otro colorante alimentario) y sal .
En una sartén aparte se sofríen cebolla (bastante) y ajo. Que una vez blanqueados se añadirán a los guisantes.

(los guisantes no hay que lavarlos ni escurrirlos, solo si tienen demasiada agua se le quitaría parte de ella)
2. Posibles añadidos a los guisantes
A los guisantes es posible añadirles infinidad de otras cosas:
a. Pescado (cazón o pez espada)

Se frie muy poco el pescado (previamente enharinado), se escurre y se añade a los guisantes para que hiervan un poco.

b. Huevos
Se escalfan unos huevos a parte (se hacen en agua), que se añaden a los guisantes

c. Jamon

En esta variante, se recomienda que los guisantes tengan menos líquido. Simplemente se añade el jamón en el último minuto. Atención con no salar demasiado.

d. Carne

La carne, mejor de cerdo, esta hecha previamente y se añade a los guisantes.

3. El truqui de la Yeya

Al final, se añade ½ vaso de agua fria con 1 cucharada de maizena 

