	Ingredientes:
6 manos de cerdo limpias y abiertas por la mitad 100 gramos de almendras crudas 1 cebolla mediana 2 dientes de ajo Una copa de Jerez Una rama grande de perejil 2 hojas de laurel Pimienta Nuez moscada Aceite de oliva Sal 


	
MANOS DE CERDO CON ALMENDRAS
Elaboración: Se ponen a cocer las manos en agua con sal y laurel. A los 10 minutos se tira el agua y se ponen de nuevo con agua limpia, sal, laurel, pimienta negra y ralladuras de nuez moscada. Cuando estén blandas, se reservan en su agua. Se doran la cebolla y los ajos trinchados. Cuando empiezan a tomar color, se le agregan las almendras y se deja a fuego suave durante 20 minutos. Esta salsa se pasa por la batidora añadiendo un poco del agua de cocer las manitas. Se juntan la salsa y las manos y se agrega la copa de Jerez, dejándolo cocer a fuego suave 10 minutos más. 


