RECETA HUEVOS ESCALFADOS O “POCHES”

Elaboración

Los huevos escalfados, conocidos también por su denominación francesa “pochés”, son huevos cocidos en agua, sin cáscaras.

Su preparación no es difícil en absoluto, aunque requiera algún tiempo.

Poner al fuego un cazo con un litro de agua y un vasito de vinagre.

Cuando el agua hierva a borbotones, echar en ella los huevos cascados (es preferible tenerlos ya cascados en una tacita) y cocerlos a fuego vivo 2 ó 3 minutos hasta que la clara quede cuajada.

Acompañar la clara con la espumadera para que cubra bien la yema.

Retirarlos con la espumadera y sumergirlos en un recipiente con agua fría para interrumpir la cocción.

Al cabo de unos minutos, colocarlos a escurrir sobre un paño.

Deben emplearse huevos muy frescos para que no se rompan en las diversas operaciones.

Recomendamos a las cocineras inexpertas que escalfen los huevos de uno en uno, aunque con ello alarguen más la preparación.

