	SALSA DE MANOS DE CERDO

Para su preparación, se parten 6 manos de cerdo fresco, cada una de ellas, en dos trozos a lo largo y con un poco de agua se cocinan a presión durante media hora. A continuación, en un perol de barro se pone ¼ L de aceite de oliva y se fríen 500 g de jamón curado cortado en dados algo gruesos. Se añade 1 cucharada grande de pimentón y después de dar un par de vueltas con la freidera, se incorporan las manos de cerdo y un poco de agua en la que han cocido (bastante caliente); también se añade ¼ L de vino blanco manchego, 1 guindilla grande cortada en rodajitas y 1 sobre de pimienta en grano. Se deja cocer muy lentamente durante ¼ de hora, removiendo de vez en cuando para que no se pegue. Pasado este tiempo, se le echan 4 chorizos y 4 morcillas en rodajas gruesas y se deja cocer de nuevo 10 minutos más.

SERVIR:

Deben comerse las manos ardiendo, y el único procedimiento permitido para enfriar la chirriante salsa es echándole "sopas", o sea, "motejeando" con pan ciernecito, y también regando las abrasadas fauces con el mejor vino tinto. En el caso de que sobrase, cabría la inmensa suerte de poder recalentarlas al día siguiente, lo que las convertiría en un auténtico manjar de los dioses.



	

	


