	AJO ACEITE CON MANITAS DE CERDO (para 4 personas)

La noche anterior de su preparación, se ponen 500 grs. de judías blancas en agua para que estén tiernas y se reservan. 

El primer paso de esta receta, es limpiar 2 manos de cerdo y partirlas en 8 cuartos, que se ponen a cocer sazonados al gusto. Cuando estén a media cocción se apartan y se reservan. En una olla, se depositan las manos de cerdo y las judías blancas, se cubren de agua y se ponen a cocer durante 30 minutos. Seguidamente se incorporan a la cocción 1 kg. de patatas partidas para guiso, 500 grs. de judías verdes anchas y ¼ l. de aceite de oliva. 

Una vez que todo esté bien cocido se retira la olla del fuego y se le añaden 2 ó 3 cucharadas de salsa ajo aceite y se incorporan 3 claras de huevo. Se mezcla todo bien y ya está dispuesto para servir.

Para la elaboración de la salsa ajo aceite batimos ½ l. de aceite de oliva, 2 dientes de ajo, 3 yemas de huevo y 1 patata mediana cocida. 



	

	


