	Manitas Rellenas de Foie 


	Ingredientes para 2 personas:
·

1,6 kg. de Manitas de Cerdo
·

4 Láminas de Foei de Pato
·

100 gr. de Jamón Ibérico
·

2 Puerros
·

2 Cebollas
·

200 gr. de Morcilla
·

200 gr. de Chorizo Extra
·

600 gr. de Patatas
·

300 ml. de Aceite de Oliva
·

2 Zanahorias
·

4 Dientes de Ajo
·

1 Hueso de Jamón
Elaboración:

Se hierven las manitas con la verdura, las especies, el hueso de jamón, el chorizo y la morcilla, hasta que estén tiernas.. Una vez tiernas sacar del caldo y éste lo colamos y lo reservamos para la salsa. Deshuesamos las manitas y las rellenamos con un poquito de foei y el jamón cortado a dados. Para la Salsa: Pochamos el resto de la verdura hasta que tome color, añadimos el chorizo y la morcilla y lo reogamos todo bien. Añadimos el caldo y dejamos que hierva. Lo trituramos todo bien y pasamos por un chino. Volvemos a hervir y lo dejamos reducir. Lo ponemos a punto de sal y pimienta y listo. 
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