HUEVOS ESCALFADOS A LA ALMENDRA

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 200 gr. de almendras crudas

· 1 pechuga de pollo

· 50 gr. de jamón en dulce

· 50 gr. de lengua escarlata (de venta en charcuterías de cierta importancia; puede suprimirse y doblar entonces la cantidad de jamón)

· mantequilla

· aceite

· pimienta

· sal

Salsa suprema

· 50 gr. de mantequilla

· 3 cucharadas de harina

· ¼ litro de leche

· ¼ litro de flor de leche

· nuez moscada

· sal

Elaboración

Preparar los huevos escalfados, como se indica en la receta (huevos escalfados o pochés)

Deshuesar la pechuga de pollo, picarla; cortar cuatro rombos de jamón en dulce y cuatro lenguas escarlatas; picar el resto.

Sofreír el pollo en 25 gr. de mantequilla y 2 cucharadas de aceite; salpimentar; añadir el jamón y la lengua escarlata y remover unos momentos.

Preparar la salsa suprema con los ingredientes indicados.

Poner las almendras al fuego, en agua fría y llevarlas a ebullición; retirarlas del agua y pelarlas. Cortarlas en tiritas.

Colocar el salpicón de pollo, bien caliente, en el centro de la fuente formando montículo; disponer los huevos alrededor y bañar con la salsa.

Colocar encima de cada huevo un rombo de jamón o de lengua escarlata.

Aderezar el plato con las almendras cortadas.

