HUEVOS PASADOS POR AGUA

Elaboración

Los huevos pasados por agua solo tienen un secreto y es el ceñirse al tiempo de cocción.

Introducir el huevo en agua hirviendo y contar desde este momento de tres, a tres minutos y medio de cocción, según se desee más o menos hecho.

Si se desea que la clara quede completamente cruda, se contaran dos minutos y medio solamente.

Para preparar los huevos pasados por agua son muy útiles los relojes de arena, pues nos señalan con exactitud el tiempo transcurrido.

Una vez cocidos, se pasaran por agua fría para interrumpir la cocción, pues de otra forma seguirán cuajándose por efecto del calor que conservan.

Si la cáscara del huevo es demasiado blanda y se rompe al contacto con el agua hirviendo, añadir una buena cucharada de sal al agua e introducir el huevo cuando aquella comienza a hervir, cuando se advierten las primeras burbujas; cocerlos a fuego bajo.

En este caso se alargara la cocción unos diez segundos.

