HUEVOS ENCERADOS

Elaboración

Los huevos encerados, llamados también tiernos o “Mollet”, son huevos cocidos en agua que no han llegado a ponerse duros.

La clara está completamente cuajada pero la yema sigue cruda, lo que les da un peculiar sabor.

Es muy importante calcular con exactitud el tiempo de cocción que debe ser de siete minutos.

Los huevos deben sumergirse en el agua cuando ésta hierva a borbotones, todos de una vez, para lo cual se meterán dentro de una bolsa de tela o bien dentro de un colador, cuidando de que queden bien cubiertos de agua.

Deben elegirse huevos de muy buena calidad para que no se rompan las cáscaras.

Una vez cocidos, se sumergen rápidamente en agua fría para cortar la cocción, se dejan enfriar y se pelan con mucho cuidado para que no se rompan.

