HUEVOS AL PLATO GADITANA

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 4 gambas

· 16 almejas chirlas

· 4 tomates maduros

· 1 diente de ajo

· hinojo

· orégano

· laurel

· perejil

· aceite

· sal

Elaboración
Escaldar los tomates, pelarlos y trocearlos grandes; picar el ajo fino.

Poner al fuego las almejas con un poco de agua hasta que se abran.

Sofreír las gambas saladas en ½ vasito de aceite, retirarlas y, en el mismo aceite, dorar el ajo.

Añadir el tomate, las hierbas aromáticas y sal.

Cocer a fuego lento 15 minutos, chafando el tomate.

Se probara a final de cocción y, si fuera demasiado ácido, se añadirá una cucharadita de azúcar.

Colocar los platos encima de la plancha caliente, con el sofrito de tomate, del que se habrán retirado las hierbas.

Cascar encima los huevos, salarlos y cocerlos hasta que las claras queden bien cuajadas.

Aderezar con las colas de gambas y almejas peladas e introducirlos en el horno caliente 1 ó 2 minutos, procurando que las yemas no queden demasiado cocidas.

Espolvorearlos con perejil picado y servirlos.

