Pie de cerdo deshuesado y glaseado


	 
	INGREDIENTES
	 
	RECETA
	 

	 
	
-6 manos de cerdo.
-100 gr de acederas.
-10 dientes de ajo.
-2 puerros.
-2 cebolletas.
-1 tomate fresco.
-1 punta de apio.
-Aceite de oliva.
-Caldo de carne.
-Curry Jaiupur.
	 
	Comenzamos poniendo a cocer las manos con todas las verduras en el caldo de carne por espacio de dos horas. Sacar a escurrir y colar el caldo, poniéndolo a reducir. Por otro lado, deshuesamos las patas. En un sauté, rehogar cincuenta gramos de apio en daditos y añadir cien gramos de acederas, todo ello en mantequilla. Desglasar con el jugo reducido y poner a punto de sal y pimienta. Añadir una cucharadita de curry Jaiupur. Meter las manos de cerdo en la salsa e introducir la cazuela en el horno de convección a 60º grados por espacio de cuarentaiocho minutos, rociándolas con el jugo constantemente. Si se nos redujera demasiado la salsa, añadiremos caldode carne. Acompañar con un salteado de habitas, guisantes y zanahorias del país. Serviremos de guarnición un pastel de patatas asadas y tocineta de jabugo.
	 

	 
	 
	 
	 
	


