HUEVOS ESCALFADOS ARANJUEZ

INGREDIENTES
· 8 huevos

· ½ Kg. de espinacas congeladas

· 1 lata de punta de espárragos

· 1 latita de guisantes

· 4 rebanadas de pan de molde

· vinagre

· queso rallado

· aceite

· sal

Salsa bechamel

· 50 gr. de mantequilla

· 2 cucharadas de harina

· ½ litro de leche

· nuez moscada

· sal

Elaboración
Hervir las espinacas 5 minutos; escurrirlas bien.

Preparar los huevos escalfados, como se indica en la receta (huevos escalfados) en agua con vinagre.

Preparar la salsa bechamel con los ingredientes indicados.

Colocar las espinacas formando un zócalo en el centro de la fuente; colocar encima los huevos y bañarlos con la salsa.

Espolvorear con queso rallado y gratinar a horno caliente.

Cortar el pan en triángulos y freírlos en aceite bien caliente.

Una vez gratinados los huevos, aderezar con los guisantes, los espárragos y los triángulos de pan frito.

Servir caliente.

