HUEVOS ENCERADOS A LAS DOS SALSAS

INGREDIENTES 
· 8 huevos

· ½ Kg. de espinacas

· 1 latita de champiñones

· 100 gr. de mantequilla

· jugo de carne concentrado (se vende en supermercados en pequeñas botellitas)

· ¼ litro de leche

· harina

· ½ copita de jerez

· pimienta blanca

· nuez moscada

· páprika

· sal

Elaboración

Hervir las espinacas cinco minutos y escurrirlas bien.

Preparar una salsa bechamel con treinta gramos de mantequilla, una cucharada de harina y un ¼ litro de leche; Sazonarla con nuez moscada y sal.

Fuera del fuego, añadirle el jerez.

Preparar una salsa medio glasa: Desleír una cucharada colmada de harina en un vasito de agua; poner al fuego, en una sartén, una cucharada muy colmada de jugo de carne, a fuego lento.

Añadir la harina, remover bien, sazonar con páprika y cocer cinco minutos removiendo de vez en cuando.

Preparar los huevos encerados, enfriarlos y pelarlos, (preparar los huevos encerados, como se indica en la receta “huevos encerados”)

Sofreír las espinacas en mantequilla y sazonarlas con nuez moscada y pimienta blanca; colocarlas en el centro de la fuente formando un montículo, colocar alrededor los huevos encerados.

Bañar cuatro huevos con bechamel y cuatro con salsa media glasa, intercalados.

Aderezar el plato con los champiñones enteros o troceados.

Servir inmediatamente.

Nota: Este plato puede prepararse solo con una salsa, la que se desee, pero es de un efecto muy atractivo con las dos salsas, ya que contrastan los dos colores.

