	Manitas de cerdo con judías
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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Manitas de cerdo con judías
Ingrediente Principal: Manitas de cerdo
(Ver más recetas de Manitas de cerdo)
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Carnes y caza
Comunidad Autónoma: Murcia
Vinos recomendados: Tintos Jóvenes , Tintos de Crianza , Tintos de Reserva 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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6 manitas de cerdo
2 chorizos de Jabugo
1 hueso de jamón
1 cebolla mediana
3 tomates gordos y maduros
2 morcillas de jabugo
400 g de judías
1/2 dl de aceite 
3 hojas de laurel
pimienta
sal 
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PREPARACIÓN
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Limpiar las manos y dejar desangrar durante una noche. Al día siguiente ponerlas a cocer con el chorizo, la morcilla, el hueso de jamón y el laurel. Aparte freír la cebolla y los tomates todo ello previamente picado en el aceite. Hecho el sofrito, agregarlo a las manos de cerdo. A continuación salpimentar, añadir las judías y cocer todo durante 20 minutos más a fuego lento. 
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