HUEVOS ESCALFADOS A LA VENEZOLANA

INGREDIENTES
· 9 huevos

· 3 aguacates

· 200 gr. de salchichas

· mostaza

· pimienta de Cayena

· salsa Perrins

· aceite

· vinagre

· sal

Elaboración

Preparar los huevos escalfados en agua con vinagre, de la forma en que se dice en receta de (huevos escalfados o pochés). Hervir un huevo duro 10 minutos.

Saltear la carne de las salchichas (sin la piel) en una sartén con un poco de aceite.

Pelar los aguacates, eliminar el huevo y pasar la pulpa por el pasapurés.

Majar en el mortero la yema de los huevos duros.

Añadir 1 cucharadita de mostaza, una punta de pimienta de Cayena; remover con el almirez como si se tratara de ligar una mayonesa.

Añadir un chorrito de salsa Perrins, otro de vinagre y otro de aceite.

Añadir el puré de aguacates y remover bien.

Colocar las salchichas en la fuente formando un zócalo y disponer encima los huevos.

Cubrir y aderezar con la salsa de aguacates.

Para que el plato tenga mejor presentación, la salsa de aguacates se colocará formando un bordón con la manga de pastelería.

Espolvorear con la clara de huevo duro picada muy fina.

