HUEVOS ENCERADOS AL GÜISQUI

 CON PALOMITAS DE MAÍZ

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 2 cebollas

· 100 gr. de carne de cerdo picada

· 100 gr. de carne de ternera picada

· 50 gr. de jamón en dulce

· 1 bolsita de granos de maíz

· mantequilla

· harina

· leche

· 1 vasito de güisqui

· pimienta blanca

· nuez moscada

· aceite

· sal

Elaboración

Cortar la cebolla larga y sofreírla lentamente en treinta gramos de mantequilla y cuatro cucharadas de aceite, hasta que comience a tomar color; agregar entonces la carne, sazonar con sal y pimienta blanca y sofreír hasta que la carne tome color. 

Preparar los huevos encerados, cociéndolos siete minutos, enfriarlos y pelarlos, (como se indica en la receta huevos encerados)

Preparar una salsa bechamel con treinta gramos de mantequilla, una y media cucharada de harina y un cuarto litro de leche; sazonarla con pimienta blanca, nuez moscada y sal.

Fuera del fuego, añadir el güisqui.

Preparar las palomitas de maíz. Poner al fuego lento, una sartén con un poco de aceite, solo el preciso para untar el fondo; poner en ella el maíz y taparla.

Los granos se irán abriendo, haciendo pequeños ruidos; las palomitas ya están listas; salarlas ligeramente.

Formar un zócalo en la fuente con la cebolla y la carne; colocar encima los huevos, en el centro, y bañarlos con la salsa.

Colocar alrededor las palomitas y aderezar con tiritas de jamón en dulce.

Nota: Este plato puede prepararse sin las palomitas, pero éstas le dan vistosidad y lo convierten en una receta muy original.

