Manitas y Oreja de Cerdo

Ingredientes:

Pimienta negra en grano
Ajos, laurel, pimentén dulce
Cebolla

Tomate, sal

Aceite de oliva

Vino blanco

Agua

Chorizo y morcilla

Elaboracion:

Se pone a cocer con el agua, la cebolla, ajo, laurel y la pimienta negra. Cuando este todo bien
cocido se saca la cebolla y el ajo y se tritura. Seguidamente en una sartén ponemos un poco de
aceite que en el cual freiremos el chorizo y la morcilla. Cuando este frito se aparta y en ese
mismo aceite realizamos un buen sofrito de tomate con un poco de vino blanco, ya que este
frito se afiade pimentdn y a continuacion afnadimos los ingredientes, dejandolos cocer unos 40

minutos.

Receta gentileza de: Africa Ramirez (La Chica)

Buen provecho

Carnicerias Rodri. Realice sus pedidos en:

C/ Bafios 36. Telf: 953692158 y C/ Martinez Montanez. Telf: 953650444



