MANITAS DE MINISTRO EN TRES TEXTURAS
(Cerdo, bacalao y setas)

Ingredientes (Para una ración)
· Dos manos de cerdo
Para la brandada de bacalao

· 200 gr. de bacalao

· 400 gr. de aceite oliva virgen extra

· 3 dientes de ajo

· 2 cucharadas de nata liquida

      Para salteado de setas silvestres

· 200 gr. de setas

· 2 cucharadas de perejil

· 2 cucharadas de albahaca

· 100 gr,  de aceite de oliva virgen extra

Preparación:
Se cuecen las manos de cerdo durante dos horas y media con cebolla, puerro, perejil y zanahoria , cuando estén cocidas se deshuesan y se reservan para rellenarlas.

Por otro lado se hace una brandada de bacalao y salteado de setas silvestres para el relleno.
Para la brandada de bacalao:

Vierte el aceite, el ajo y el bacalao en un cazo a confitar a un fuego muy lento durante 10 minutos. Cuele y reserve el aceite .

Por otra parte triture el bacalao en un vaso alto con la batidora, añade el aceite poco a poco hasta que te quede una masa lisa y uniforme.

Si la emulsión no te absorbe bien el aceite puedes añadir un chorrito de leche mientras se monta la brandada, esto se reserva.
Para el salteado de setas silvestres:

Realiza una picada en un mortero con el perejil, albahaca, ajo y aceite. Saltearlo en una sartén bien caliente con un chorro de aceite. Añade las setas silvestres y cocínelo unos minutos. Y esto se reserva.

Montaje:

Se rellenan las manitas de cerdo con una capa de la brandada de bacalao y otra de salteado de setas silvestres.

Después se pasa por harina y huevo y se fríe.

Cuando tengamos las manitas rellenas, preparamos una salsa de cebolla , ajo puerro, zanahoria, pimiento rojo y verde , calabacín y tomate frito (pisto asturiano).
Se paso todo por la batidora  y ya tenemos la salsa.

Se pone en una sartén la salsa con las manitas de cerdo rellenas y se dejan hacer a fuego lento durante cinco minutos.

Presentación del plato:

Ponemos las manos de cerdo haciendo cruz y sobre ellas una teja de manzana, y dos trozos de perifollo , salseamos y decoramos con aceite de perejil.
