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Carrilleras de cerdo ibérico en salsa de naranja.
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Fácil

• 750 grs de carrilleras de cerdo
• 1/2 cebolla dulce
• 1/2 puerro
• 50 ml de Pedro Ximénez
• 200 ml de zumo de naranja
• una pizca de sal
• una pizca de pimienta
• 4 cucharadas de aceite de oliva 

virgen extra

https://lacocinademezquita.com/carrilleras-de-cerdo-iberico-en-salsa-de-naranja/

Lo primero que haremos será limpiar las carrilleras de exceso de grasa y salpimentarlas.

En la olla en la que las vayamos a preparar ponemos dos cucharadas de AOVE y calentamos
a fuego alegre (8 de 9).

Sin limpiar la olla para conservar los jugos de la carne añadimos las otras dos cucharadas de
AOVE y a fuego medio-bajo pochamos la cebolla y el puerro con unas arenitas de sal.

Cuando la cebolla esté transparente añadimos las carrilleras y el Pedro Ximénez. Subimos el
fuego durante un par de minutos para evaporar el vino.
Volvemos a bajar el fuego y añadimos el zumo de naranja. Tapamos la olla y dejamos
cocinando a fuego bajo (3 de 9) dándoles la vuelta a las carrilleras de vez en cuando.

El tiempo de cocción dependerá de la carne. Las mías estuvieron casi 2 horas. Podéis ir
comprobando con un tenedor y estarán listas cuando se hunda sin problemas en la carne.
Retiramos las carrilleras de la olla, pasamos la batidora a la salsa y volvemos a incorporar las
carrilleras. Dejamos 5 minutos más y ya están listas para servir.

Doramos todas las carrilleras (en tandas, no todas a la vez) sellándolas bien por todas las
caras para que no pierdan jugo.

Reservamos.


