HUEVOS POCHÉ ARANJUEZ

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

· 8 huevos

· ¼ Kg de espinacas

· 200 gr, de guisantes hervidos o de lata

· 1 lata de espárragos

· 4 rebanadas de pan de molde

· 1 litro de leche

· Harina

· Mantequilla para la bechamel

· 1 vasito de vinagre

· Queso rallado

ELABORACIÓN

Se prepara una bechamel con dos cucharadas soperas de harina, 50 gr, de mantequilla y un litro de leche. Se esparce encima de los huevos y se espolvoreas con el queso rallado.

Mientras hierven las espinacas, se pone al fuego otra cazuela con ½ litro de agua y el vinagre. Cuando el agua hierve a borbotones, se baja el fuego y se 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.

Una vez hervidas las espinacas se refrescan bajo el grifo y se escurren bien. Se colocan en el centro de una bandeja. Antes de colocar los huevos sobre las espinacas, se dejan escurrir encima de un paño limpio.

Se pone el plato al horno hasta que la superficie quede dorada. Ya fuera del horno, se adorna con los espárragos, los guisantes y los triángulos de pan frito.

