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Ingredientes para el costillar:

+1 Costillar de cochinillo +3 litros de aceite 1 rama de canela
+3 gramos de café +Piel de naranja +Sal
Ingredientes para confitura de orejones:

+100 gr de orejones de melocoton -1 naranja 50 gr de azuicar
+50 gr de agua

Elaboracion:

Para el costillar:

Porcionar en raciones el cochinillo sacando piernas y paletillas y 2 raciones de cada costillar . Intro-
duciren salmuera porespacio de 2 horas.retirar de la salmuera y secar, introduciren bandeja honda
de horno y cubrir con aceite .

Anadir los aromaticos y hornear por espacio de 18 horas a 64 grados

Para la confitura de orejones:

En un cazo pequefio mezclar fuera del fuego el azlicar con el agua,, poner a fuego lento y afadir
los orejones y el zumo de naranja . Cocer a fuego lento por espacio de 15 minutos hasta que se
ablanden bien .

Afnadir agua sifuera necesario . Turbinar.

Para terminar el plato:

Unavez terminada la coccion previa, marcar en sartén anti adherente por el lado de la piel,, bien
escurrido nuestro costillar ( si fuera necesario utilizar un pequefio peso encima ) , esta accion a
de ser a fuego medio . Una vez terminado decorar con la crema de orejones y como guarnicion
poner unos gajos de pera que previamente hemos salteado en sartén con mantequilla .
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