HUEVOS DUROS ZARINA

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 6 anchoas en salmuera

· 1 latita de caviar

· 1 latita de trufa

· 1 latita de tomate frito

· 1 paquete de gelatina

Salsa mayonesa

· ¼ litro de aceite

· 1 yema de huevo

· miga de pan

· vinagre

· sal

Elaboración

Una o dos horas antes de preparar el plato, se prepara la gelatina tal como indique el envoltorio.

 Se coloca en una fuente de bordes altos, de manera que forme una capa de un centímetro de grosor.

Cuando se haya cuajado se pone a enfriar en la nevera (no en el congelador) para que esté dura en el momento en que deba emplearse.

Mientras se prepara la gelatina, se ponen las anchoas en remojo para que se desalen.

Preparar los huevos duros, pelarlos y dejarlos enfriar.

Limpiar las anchoas de espina, partirlas en dos filetes y dejarlas escurrir.

Preparar la mayonesa con los ingredientes indicados.

Mezclarle la mitad del caviar y cuatro cucharadas de tomate frito.

Cortar ocho triángulos de gelatina y el resto, cortarla a dados o en tiritas.

En la fuente de servir, formar un zócalo con la gelatina.

Cortar la parte inferior de los huevos para que se mantengan de pie y colocarlos en la fuente.

Decorar cada huevo con tres filetes de anchoa, enrollando dos en la base y uno en la punta, de manera forme un bonete ruso; colocar en la punta un disco de trufa.

Aderezar con el caviar restante, los pedacitos de huevo duro y los triángulos de gelatina.

Mantener en la nevera hasta el momento de servir el plato.

La salsa se sirve a parte.

