HUEVOS AL PLATO “GRANDE MERE”

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 1 latita de punta de espárragos

· 1 seso de cordero

· 1 latita de foie-gras

· 4 anchoas en salmuera

· 100 gr. de mantequilla

· 1 trufa

· 4 rebanadas de pan de molde

· aceite

· perejil

· sal

Elaboración

Limpiar el seso de cordero, hervirlo en agua con sal 8 minutos; escurrirlo.

Limpiar las anchoas de espinas y abrirlas en dos filetes. Dejarlas desalar 30 minutos bajo el grifo de modo que se renueve el agua. Escurrirlas y picarlas.

Poner sobre la plancha, bien caliente, las cazuelitas con 25 gr. de mantequilla y las anchoas picadas. Cuando la mantequilla se haya derretido, estrellar en cada una dos huevos, salarlos y cocerlos hasta que las claras estén cuajadas.

Freír el pan cortado en triángulos, en aceite; escurrilo y untarlo con foie-gras.

Poner en cada cazuelita unos espárragos, trocitos de seso hervido, laminas de trufa y dos triángulos de pan.

Espolvorear con perejil picado fino y poner los huevos al horno previamente calentado durante un minuto, hasta que las yemas queden un poco cuajadas.

Nota: la trufa, que da su sabor insustituible a la receta, encarece y enriquece este sencillo plato de huevos.

