	Manitas de cerdo rebozadas con pisto 



	[image: image1.png]




	Carnes


	[image: image2.png]



	[image: image3.png]



	[image: image4.png]




	[image: image5.png]




 INCLUDEPICTURE "http://www.recetas.ybarra.es/images/iconotenedor.gif" \* MERGEFORMATINET [image: image6.png]


Media 

	[image: image7.png]


+1 hr

	[image: image8.png]


4


	[image: image9.png]



	[image: image10.png]Elaboracién





	- 4 manitas de cerdo abiertas por la mitad (si son pequeñas 6)
- 2 hojas de laurel
- 1 trozo de cebolla 
- Pimienta negra en grano
- 2 huevos
- Harina

Productos Ybarra:
- 15 cucharadas de aceite de oliva 0,4º (Sabor Suave)
- 2 botes de pisto
- Sal marina de mesa
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Poner las manitas de cerdo en una olla a presión con un poco de sal, unos granos de pimienta negra, el laurel y un trozo de cebolla. Poner al fuego y cuando empiece a silbar tenerlo 30 minutos. 
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Cuando estén cocidos se sacan a una fuente y se dejan templar, hasta que podamos tocarlos sin quemarnos. Pero no es conveniente dejarlos enfriar del todo, porque es más difícil trabajar con ellas.
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Una vez que podamos tocarlas sin quemarnos, pasamos a deshuesarlas con cuidado de que no se rompan mucho. Las vamos colocando en una bandeja para que se enfríen del todo.
[image: image15.png]


Una vez bien fríos, se rebozan pasándolas por harina y huevo. Colocar una sartén al fuego con el aceite y cuando este bien caliente, freír. Una vez doradas se ponen en la cazuela junto con el pisto y se dejan unos minutos para que se caliente bien todo.
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Cuando ya esté listo servir en los platos colocando un poco de pisto en la base y las manitas encima. Espolvorear con perejil y servir caliente.
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