INGREDIENTES
4 PERSONAS

e ) manitas de cerdo de Teruel.

o fomero 0 tomillo al gusto |

para acompaar I coccion de |

as manitas.

Para la salsa:

e 2000rs de carne de chorizo Sin
piel.
Harina de maiz (para evitar
intolerancias)
100 ¢l de aceite de olivavirgen
extra DOP Sierra del Moncayo.
100 ¢l de vino blanco DOP
Carifiena.
100 ¢l de nata liquida.
Pimientay sal.

doAragon

Manitas de cerdo de capa
blanca de Teruel estofadas

B anax Q© Biminutos

Unavez desangradas las manitas de cerdo de
Teruel, 1as lavamos y colocamos en la ol1a expres
con saly hiervas aromaticas durante unos 45
minutos.

Mientras tanto elaboraremos |a salsa: en una
sartén honda colocamos el aceite de oliva virgen
extra, afiadimos la carne de chorizo Sin piel y 1o
ligaremos con una cucharada de harina de maiz, le
afiadimos 100 ¢c de vino blanco, pimienta negra
recién moliday un poco de nata. Rehogamos 10
minutos y colocamos las manitas de cerdo
deshuesadas. Estofaremos otros 10 minutos a baja
temperaturay servimos.
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