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-4 manitas de cerdo abiertas por la mitad.
-1/2 Kg. de caracoles ya hervidos.
-1 cabeza de ajos.
-2 hojas de laurel.
-1 cebolla.
-2 huevos.
-4 cucharadas de tomate picado.
-8 cucharadas de aceite.
-Harina.
-1 copa de brandi.
-100 gr.de almendras tostadas.
-Sal,pimenton,perejil y guindilla.
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Poner a cocer las manitas bien lavadas en una olla a presion, de 30 a 45 minutos, junto con 3 ó 4 ajos, el laurel, unos cascos de cebolla y la copa de brandi y sal con agua hasta que las cubra. Sacar y retirar los huesos que esten mas sueltos, pasar por harina y huevo batido y freir con el aceite en una cazuela, reservar. En el mismo aceite sofreir el resto de la cebolla bien picada y el tomate, añadir 1 cucharada de pimenton y sin dejar que se queme añadir el caldo de hervir las manitas.

Despues añadir los caracoles, dejar cocer un rato y mientras hacer un majado con las almendras,3 ajos el perejil y la guindilla,incorporar el majado y las manitas a la cazuela y dejar cocer otros 10 minutos


