Manitas de cerdo que mi tía Rosaria nos preparaba cada vez que íbamos a visitarla a Ferrara. 
INGREDIENTES (4 PERSONAS): 
        6 manos de cerdo frescas 
        1 cebolla mediana 
        3 tomates medianos 
        1 diente de ajo 
        1 rama de perejil 
        1 vaso de vino de nata liquida 
        Unas gotas de tabasco 
        Aceite de oliva 
        Sal 
Se abren a la mitad las manos de cerdo y se ponen a cocer a fuego lento durante dos horas. Al agua le debes añadir sal a tu gusto. Cuando estén cocidas las retiras y escurres bien. 
Mientras se cuecen, prepararas la salsa del siguiente modo: en una sartén pones aceite de oliva y le añades la cebolla cortada en tacos pequeños. Cuando está dorada le pones los tomates pelados y cortados. Cuando se haya reducido la salsa del tomate le añades el ajo y el perejil picados en el mortero. Aproximadamente en 20 minutos tendrás una estupenda salsa. 
Colocas las manitas en una cacerola baja, las cubre con la salsa, le añades la nata liquida y el tabasco. Dejas que cueza todo junto durante 5 minutos. 
Adorna la mesa, como tú sabes, y acompáñalas con un buen vino. 
Ciao cara, pruébalas, es un consejo de Mario
