HUEVOS DUROS AL NIDO

INGREDIENTES
· 4 huevos

· 2 calabacines gruesos

· 1 lata de tomate frito

· queso rallado

· mantequilla

· pimienta

· sal

Elaboración

Cocer los calabacines enteros, en agua con sal, unos 20 minutos, hasta que estén tiernos (pero no demasiado para que no se deshagan)

Escurrirlos.

Eliminar los extremos y cortar cada calabacín por la mitad.

De cada porción se sacara la mitad de la pulpa, formando un hueco en el que se pondrá el huevo.

Poner una pequeña porción de mantequilla en el hueco y colocar después el huevo.

Sazonarlo con sal y pimienta.

Tapizar una fuente para horno con salsa de tomate, colocar los calabacines y espolvorear la superficie (de los calabacines y de la salsa) con queso rallado.

Cocer 10 minutos a horno fuerte.

Para dar mayor fuerza nutritiva al plato se puede acompañar con arroz hervido.

