CERDO CON MELOCOTÓN (para 6-8 personas)
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Preparamos primero un ADOBO mezclando en una fuente honda: 125 ml. de aceite de oliva, 2 dientes de ajo triturados, 1 cucharada de sal y pimienta, y 1 cucharada de tomillo fresco muy picado. Añadimos una pierna de cerdo de 1x 2 ¾ kilos y dejamos en reposo unas 2 horas, untando de vez en cuando. 

Después, se calienta previamente el horno a 190ºC, medio alto. Se retira el cerdo del adobo y se coloca sobre una superficie de trabajo. Se tira el adobo. Hacemos pequeñas incisiones en la parte más gruesa de la carne y frotamos a continuación la piel con sal. Se coloca el cerdo en la parrilla y se asa durante 2 ½ a 3 horas hasta que la carne quede bien hecha y tierna. Para comprobarlo, se pincha con un cuchillo en la parte más gruesa. Si sale jugo claro la carne está cocida. 

Vertemos mientras tanto 225 ml. de vinagre de vino blanco y 225 ml. de vino blanco en una salsera pequeña y lo ponemos a fuego lento. Se incorpora dando vueltas 1 cucharadita de pimienta molida y ½ cucharadita de canela molida. Cocemos mansamente sin que el líquido llegue a romper el hervor durante 30 minutos y retiramos después del fuego. 

Seguidamente, se colocan 12 mitades de melocotón de lata escurridos en una fuente poco honda y se vierte encima la mezcla de vinagre y vino. Dejamos a un lado. Una vez que el cerdo está cocido, se pone en una fuente grande calentada. Se retira el melocotón de la mezcla de vinagre y vino y se coloca alrededor del cerdo. Guardamos la mezcla. Conviene mantener el cerdo caliente mientras se hace la salsa.

Quitamos el exceso nadante de grasa del jugo que hay en la bandeja de asar, echamos el jugo en una salsera y la ponemos a medio fuego. Añadimos la mezcla de vinagre y vino guardada y dejamos hervir. Reducimos el fuego al mínimo, añadimos maicena y cocemos, dando vueltas constantemente, durante 2 ó 3 minutos o hasta que la salsa se haya espesado. Verter en una salsera calentada. Servir de inmediato el cerdo con la salsa.
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