HUEVOS DUROS CON SALSA TÁRTARA

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 4 tomates grandes y duros, de ensalada

· 100 gr. de atún en aceite

· 250 gr. de merluza

· hojas de lechuga

· 8 boquerones en vinagre

· aceitunas negras

· mostaza

· nuez moscada

· sal

Salsa tártara

· 2 yemas de huevo duro

· ¼ litro de aceite

· 1 cucharada de vinagre

· ½ cebolla

· 2 cucharadas de mayonesa

· pimienta

· sal

Elaboración

Hervir los huevos duros 10 minutos; enfriarlos bajo el grifo, pelarlos y dejarlos enfriar.

Limpiar la merluza de piel y espinas, trincharla y sofreírla en 4 cucharadas de aceite.

Sazonarla con sal y nuez moscada.

Una vez frita, sin dorarla, agregar 1 cucharadita de mostaza y el atún desmenuzado.

Dar unas vueltas y retirar del fuego.

Preparar la salsa tártara con los ingredientes indicados.

Escaldar los tomates, pelarlos (puede hacerse también sin pelar los tomates), abrirlos por la mitad y vaciar el corazón.

Llenar los tomates con el picadillo de merluza y atún y disponer encima de cada mitad 1 huevo cortado en 4 gajos.

Colocar en el centro un boquerón enrollado en 1 aceituna.

Bañar los huevos y el fondo de la fuente con la salsa tártara.

Decorar con hojas de lechuga y aceitunas negras, enteras o picadas, y las claras de los huevos duros que se han empleado para hacer la salsa, también picados.

Puede servirse frío o a temperatura ambiente.

