HUEVOS DUROS CON SALSA DE TOMATE

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 1 lata de tomate frito de ½ Kg.

· 200 gr. champiñones

· pan rallado

· mantequilla

· sal

Elaboración

Hervir los huevos duros 10 minutos; enfriarlos bajo el grifo, pelarlos y partirlos por la mitad cuando estén fríos.

Calentar el tomate frito con 30 gr. de mantequilla.

Cortar los champiñones en laminas finas. Si son de lata, agregarlos a la salsa. Si son frescos, se rehogaran previamente en 50 gr. de mantequilla y zumo de limón, con la cazuela tapada, 10 minutos.

Removerlos cuando estén dentro de la salsa y cocerlos unos tres minutos.

En una fuente para horno, colocar una capa de tomate.

Disponer encima los huevos y bañarlos con la salsa restante.

Espolvorear con pan rallado y gratinar a horno fuerte.

