HUEVOS FRÍOS RELLENOS CON ATUN

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

· 9 huevos

· 1 lata de atún o bonito en aceite

· 2 cucharadas de alcaparras

· 2 tomates rojos y duros

· 1 taza de mayonesa

· aceitunas negras

· 1 manojo de cebollino

· 1 manojo de perejil

· 6 cucharadas de aceite

· 2 cucharadas de vinagre

· ½ cucharada de azúcar

· ½ cucharada de mostaza

· sal

Elaboración

Cocer los huevos en agua hirviendo con sal durante 10-12 minutos, según el tamaño de los huevos. Cortarlos por la mitad y separar las yemas. Pelar los tomates y cortarlos en dados pequeños. Picar las aceitunas. Desmenuzar el atún. Mezclar las yemas con el atún, los dados de tomate, las alcaparras y las aceitunas.

Rellenar los medios huevos con una cucharilla, formando un poco de copete. Si se quiere, también se pueden cortar las yemas en dados pequeños y colocar los de tomate, aceitunas, las alcaparras y bonito, sin que se mezclen.

Cubrir el fondo de una fuente con una capa de mayonesa y poner en cima los medios huevos rellenos. Rociar con la salsa de cebollino.

Salsa de cebollino.- lavar los cebollinos y cortarlos en trocitos. Lavar y picar grueso el perejil. Batir en la trituradora los cebollinos, perejil, sal, azúcar y mostaza. Añadir el vinagre y poco a poco, el aceite hasta formar una salsa. Rectificar el punto de sazón.

