Manitas de cerdo ibérico
rellenas de su pate y
mManzanda, envueltas en |
crujiente de vino finto,
acompanada de

crema de rebozuelos

Elaboracion:

Abrir al medio las manitas y colocarlas en una marmita, cubrir con agua, afiadir los
ajos golpeados, tomillo y sal, y cocer hasta que estén tiernas.

Dejar enfriar en su caldo, deshuesarlas y reservar.

Elaborar una compota con las manzanas, una nuez de mantequilla, 1 cucharada de
azucary una de zumo de limon.

Cuadrar de manera uniforme las manitas y rellenarlas con una parte de paté y otra de
compota, cubrir con otro trozo de manita y reservar.

Para el crujiente de vino tinto: (Este ha de ser preparado dos o tres dias de antelacién)
Reducir el vino con azlcar a la mitad, afadir la tapioca y cocer 10 minutos.

Extender esta mezcla en un papel sulfurizado lo més fino posible, dejar secar en un
lugar calido.

Una vez seco, desmenuzarlo y reservarlo.
Para la crema de rebozuelos:
Pochar los rebozuelos en mantequilla.

Una vez bien cocidos afadir el cava y el fondo de ave, cocer hasta que reduzca un
poco el liquido.

Triturar, colar y reservar al calor.

Presentacion:

Rebozar las manitas rellenas de paté y compota pasandolas primero por clara

de huevo sin batir, después por la tapioca y el vino desecado preparado con
anterioridad. Freir en abundante aceite de oliva muy caliente, escurrir y colocar en el
plato. Servir acomparado de la crema de rebozuelos y hojas frescas.

Tiempo de elaboracion:
2 horas

INGREDIENTES (4 personas)

4 manitas de cerdo ibérico

1 lata de paté de cerdo ibérico
de calidad

2 manzanas reineta

1 ¢. de zumo de limén

1 c. de azdcar

1 nuez de mantequilla

3 dientes de ajo golpeados
Tomillo y sal

Para el crujiente de vino tinto
0,75 . de vino tinto de la sierra
de Salamanca
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75 gr. de tapioca

80 gr. de azdcar

3 claras de huevo sin batir
Para la crema de rebozuelos
400 gr. de rebozuelos

1/41. de cava

1/4 1. de fondo de ave

50 gr. de mantequilla

Sal

Aceite de oliva para freir




