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0218 MANITAS PE CERDPO

ngredientes (para 4 comensales)

* Mawditas de cerdo
Laurel (2 hojas)
- clavo (2)

* Plmienta negra en
grano (8-10 granos)

s Plmienta blanca en
grano

s cebolla (1)
s Puerro (1)
s Zawnahoria (3)

+ Salsa de tomate casero
(2 cucharadas)

s Tomate seco (5)

. Pergjil
« Sal

Aceite de oliva virgen extra

Proceder

Lavamos las manitas bajo el grifo a fondo

Las cocemos durante 2 horas en una olla con abundante agua hirviendo con un poco de sal, el
Lawrel, el clavo Y los granos de plmienta enteros

una vez cocidas las manitas las sacamos de La olla Yy apartamos en un plato. EL caldo oue
queda de La cocelon Lo reservamos

Ew la olla donde coclmos Las manitas, pochamos en un poco de aceite de oliva Lla cebolla yel
puerro en juliana Yy la zanahoria en rodajas finas con un poco de sal

cuando esta verdura esté pochada, anadimos Las dos cucharadas de salsa de tomate Y los
tomates secos troceados

cubrimos La verdura con caldo de La cocciom de las manitas. Echamos un poco de pimienta
blanca wmoltda Y dejamos cocer tooo junto unos 15 minutos

Trituramos La salsa y la probawos para ver st estd bien sazonada

ntroduce wun puirado de perejil picado y las manitas en la olla



St Lo crees necesario, puedes anadir un poco mds de caldo de coceldn de las manitas (st Lo ves
demasiado espeso)

cuando de un hervor estdw Listas para servir

Otra opclow de esta receta es deshuesar las manitas antes de darles este iltimo hervor en La olla
dentro de La salsa

Sirve las manitas con un poco de salsa por encima y decorando con un poco de perejil picado



