HUEVOS EN GELATINA

INGREDIENTES

· 5 huevos

· 1 sobre de gelatina

· 1 cebolla pequeña

· 100 gr, de jamón de Cork

· Pepinillos

Para la ensaladilla

· Patata
· Guisantes
· Zanahoria
· Mayonesa
Para la guarnición

· Espárragos

· Limón

· Tomate

· Pepinillos

· Rábanos

ELABORACIÓN

Se prepara ½ litro de gelatina según indiquen las instrucciones. Se deja enfriar y se pone una capa de un dedo de espesor en el fondo de unas tazas o moldes; se deja enfriar unos minutos en la nevera, hasta que cuaje.

Se hace una “julienne” con el jamón, los pepinillos y la clara de un huevo duro.

En el fondo de gelatina colocamos una rodaja de cebolla y otras de pepinillos, que se verán en transparencia.

Se pone al fuego una cazuela con ½ litro de agua y un vasito de vinagre. Cuando el agua hierve a borbotones, se baja el fuego y echan los huevos en ella. Se retiran en el momento en que la clara ha cuajado (unos 4 minutos). Al retirar los huevos del fuego se deben sumergir inmediatamente en agua fría para que no siga la cocción, y los colocamos en los moldes. Esparcimos el jamón, los pepinillos y el huevo y llenamos los moldes con el resto de la gelatina. Colocamos los moldes en la nevera unos minutos y cuando haya cuajado la gelatina los colocamos en el congelador.

Preparamos la ensaladilla con la patata, la zanahoria y los guisantes hervidos. Una vez fríos lo aliñaremos con la mayonesa y la yema del huevo duro trinchada. Con esta ensaladilla, haremos un zócalo en la fuente.

Para sacar el áspic de los moldes, sumergimos éstos un momento en agua hirviendo y a continuación les damos la vuelta sobre la fuente. El contenido se despegará con suma facilidad.

Se hará la guarnición con los espárragos, lechuga, tomate, limón, rábanos, pepinillos etc., y se pondrá la fuente en la nevera hasta el momento de servir la comida.

