HUEVOS RELLENOS CON PESCADO

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 250 gr. de pescado blanco (merluza, lubina, dentón, etcétera)

· 4 gambas

· 12 mejillones

· 1 tacita de arroz

· mantequilla

· aceite

· harina

· ½ taza de crema de leche

· 1 rama de apio

· ½ cebolla

· 1 copita de jerez

· laurel

· tomillo

· pimienta blanca

· nuez moscada

· sal

Elaboración

Poner al fuego un cazo con ½ litro de agua, el pescado, las gambas, el apio, la cebolla, laurel, tomillo y sal.

Cuando el agua comience a hervir, bajar el fuego y dejar cocer lentamente cinco minutos.

Enfriar el pescado dentro del liquido y colarlo.

Hervir los huevos duros diez minutos.

Poner al fuego los mejillones con un poco de agua hasta que se abran.

Hervir el arroz en agua con sal veinte minutos y escurrirlo.

Limpiar el pescado de piel y espinas y picarlo. Sofreír con veinte gramos de mantequilla y una cucharada de aceite; añadir la crema de leche y sazonar con pimienta y nuez moscada; rehogar hasta que quede el relleno seco.

Preparar una salsa con cincuenta gramos de mantequilla, tres cucharadas de harina y el liquido de cocción del pescado, como si fuera una bechamel, sazonarla con sal, pimienta blanca y nuez moscada.

Fuera del fuego, añadirle el jerez.

Partir los huevos, sacar las yemas y rellenarlo con la farsa.

Saltear el arroz con treinta gramos de mantequilla y dos cucharadas de aceite.

Moldearlo en pequeños moldes (por ejemplo, vasitos de vino)

Colocar los huevos y el arroz en la fuente. Cubrirlos con la salsa bien caliente y aderezar con los mejillones y las colas de gambas, peladas y partidas por la mitad. Pasar las yemas por el tamiz o por un colador, haciendo unas virutas con las que se cubrirá todo el plato.

