HUEVOS DUROS

Elaboración

Los huevos duros deben cocer diez minutos en agua hirviendo.

Si la clara es demasiado blanda y se rompe en la cocción, cosa que sucede con frecuencia, se introducirán en el agua cuando esté solo tibia.

En el caso de los huevos duros, no es preciso contar con rigurosidad el tiempo de cocción, aunque resultan mas sabrosos si hierven el tiempo justo.

Una vez cocidos, refrescarlos bajo el grifo, pelarlos y esperar a que estén fríos para cortarlos tal como indique la receta.

