	Escaldón de gofio con camarones, pie de cerdo y pimienta palmera
Dificultad: Media
 Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
 Comunidad Autónoma: Canarias
Otros ingredientes:
Para EL ESCALDÓN:
20 camarones pelados
1 diente de ajo
200 g de gofio de trigo y millo
1 dl de aceite de oliva de 0,4º
1/2 dl de aceite de oliva de 1º

Para EL MOJO:
2 piezas de pimienta palmera remojada
3 dientes de ajo blanqueado
2 dl de aceite de oliva de 0,4º
1/2 dl de vinagre de Jerez
sal gorda
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	INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS
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2 piezas de pie de cerdo
1 zanahoria
1/2 puerro
1/2 cebolla
1 hoja de laurel
4 granos de pimienta 
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	PREPARACIÓN
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Hacer un caldo con todas las verduras y especias y cocer en él el pie de cerdo hasta que esté tierno. A continuación quitarle los huesos en caliente y reservar. Para el escaldón, pelar los camarones, hacer un caldo con sus cabezas y reservar. Picar el diente de ajo, sofreírlo en el aceite de oliva y, una vez sofrito, incorporar el caldo. Cuando comience a hervir, añadir el gofio y dejar cocer un poco para que no salgan grumos. Saltear los camarones en aceite de oliva de 0,4º. Para el mojo, machacar la pimienta con un poco de sal gorda y el ajo blanqueado y añadir a continuación el aceite y el vinagre. Rustir el pie de cerdo y montar el plato. 



