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kilo y medio de manos de cerdo
perejil una ramita
perejil seco
dos clavos oregano
hierba buena
el zumo de un limon
dos guindillas medio litro de vino blanco o rosado
dos cabezas de ajos
sal y pimienta
un pimiento verde
salsa de almendras
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Se queman las manos acando con el vello que quede se limpian por entre las uñas quitandoles el detritus se cuecen 10 minutos en agua hirviendo y luego se dejam en agua fria. En la olla expres se echan las en pecias menos el perejil. Cuando estan mareadas se depositan las manos ya escurridas,se les deja un minuto. Luego se salpimenta y se añade el vino y un vaso deagua. Te tapa la olla y se cuecen a fuego medio. En un bol de madera se pican las almendras crudas perejil ajo y un poquitp de leche hasta que se haga una pasta se le puede anadir varias yemas de huevo cocidas. Cuando esten las manos se separa un poco de caldo y se une a las almendras y se reserva se sirven en platos muy grandres y el que quiera se peuede añadir la sabrasa salsa de almendrasse espolvorean con perejil seco. Ya está.


