HUEVOS DUROS AL MORILES

INGREDIENTES 
· 8 huevos

· 8 alcachofas grandes

· 1 lata de 100 gr. de champiñones

· 50 gr. de jamón

· 2 copitas de moriles

· 1 latita de tomate frito

· 50 gr. de mantequilla

· 1 limón

· pimiento morrón

· sal

Salsa bechamel

· 50 gr. de mantequilla

· 3 cucharadas de harina

· ½ litro de leche

· sal

Elaboración

Preparar los huevos duros –10 minutos-, pelarlos.

Limpiar las alcachofas, eliminando las hojas más duras; cortar las hojas a unos dos dedos de su altura y vaciar los pelillos del corazón.

Frotar los fondos de alcachofas con limón y cocerlos en agua con sal y los restos del limón, unos 20 minutos.

Mientras preparar una salsa bechamel con los ingredientes indicados; cuando la salsa comience a espesar, añadir 4 cucharadas de tomate frito.

Poner el moriles al fuego hasta que reduzca un tercio y añadirlo a la salsa.

Trocear los champiñones y cortar el jamón a daditos.

Ponerlos en una sartén con la mantequilla, a fuego lento, tapar la sartén y dejarlos brasear unos 5 minutos.

Rellenar los fondos de alcachofa con parte de este salpicón, colocarlos en la fuente y poner en cada fondo 1 huevo duro.

Bañar el plato con la salsa y aderezar con el resto del salpicón, esparciéndolo por encima de los huevos y la salsa.

Decorar cada huevo con tiritas o disco de pimiento morrón.

Debe servirse caliente, si es preciso se introducirá unos momentos en el horno antes de servir el plato.

