
Pierna de cerdo al champagne 

 + Recetas de navidad 
 

 
 

 

10 personas Más de 60' Medio Fácil 

Otra forma para preparar la pierna de cerdo, mechada con salchichas y 
almendras e inyectada con champagne; se sirve con zanahorias cocidas en 

rebanadas. 
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Ingredientes para Pierna de cerdo al champagne: 

 Una pierna de cerdo deshuesada 

 6 salchichas de pavo cortadas en cuatro a lo largo 
 250 grs. de almendras peladas 
 3 tazas de champagne 
 sal y pimienta al gusto 

Conversor de medidas (pesos, volúmenes, temperaturas...)  

  

Cómo hacer Pierna de cerdo al champagne paso a paso: 

 Se amarra la pierna con una hilaza gruesa, para que tenga forma 
estética, mechela con las tiras de salchicha y las almendras, 
se inyecta con el champagne por todos lados. 

 Se unta por todos lados con sal y pimienta, se mete al horno en una 
cacerola honda tapada y se debebañar de vez en cuando con los mismo 
jugos que suelta. hasta que se cueza. destápela y déjela dorarpor 
ambos lados bañándola para que no se reseque con los jugos. 
Temperatura a 190 C. 

 Se pone en un platón grande y se rebana se adorna con rebanadas de 
zanahorias cocidas. 

Consejos y trucos para cocinar Pierna de cerdo al champagne: 

http://www.mis-recetas.org/recetas/navidad
http://www.mis-recetas.org/recetas/show/11423-pierna-de-cerdo-al-champagne
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/definiciones/pavo.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/frutos-secos/almendras.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/sal.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/especias/pimienta.htm
http://www.mis-recetas.org/gadget_medidas
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/inyectar.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/untar.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/banar.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/cocer.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/dorar.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/adorno-adornar.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/cocer.htm
http://www.mis-recetas.org/recetas/navidad
http://www.mis-recetas.org/fotos/receta/11423


 Puede acompanarse con salchichas cortadas a lo largo salteados con 
pimiento morron rojo, sal y pimienta al gusto. 

 


