HUEVOS RELLENOS MONTIJO

INGREDIENTES
· 6 huevos

· 8 filetes de anchoa en aceite

· 1 limón

· 50 gr. de mantequilla

· ¼ litro de mayonesa espesa

· pimienta

· sal

Elaboración

Cocer los huevos duros (10 minutos) y dejarlos enfriar. Cortarlos por la mitad, separar las yemas y trabajarlas con la mantequilla (blanda), los filetes de anchoa, pimienta y limón, hasta obtener una pasta fina.

Llenar los huevos con esta farsa y decorarlos con la mayonesa que se colocara con una pequeña manga. Aderezarlos con pequeños discos de pimiento morrón y caviar.

Pueden servirse sobre un lecho de lechuga y rodajas de tomate o también (para que el plato sea más nutritivo) sobre arroz hervido. La mayonesa sobrante se presentara en salsera.

