HUEVOS RELLENOS GRATINADOS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

· 4 huevos duros

· 1 cebolla pequeña

· 100 gr de champiñones

· 2 cucharadas soperas de Madeira

· 3 cucharadas soperas de nata

· 50 gr de mantequilla

· Sal

· Pimienta

Salsa Mornay

· 30 gr de mantequilla

· 20 gr de harina

· ¼ litro de leche

· 30 gr de queso rallado

· Sal

· Pimienta

ELABORACIÓN

Cocer los huevos duros, quitarles la cáscara y cortarlos por la mitad. Partirles una lonchita fina debajo para que no se tambaleen en la fuente donde se sirvan.

Pelar la cebolla, picarla muy fina y ponerla a rehogar 2 minutos en 25 gr de mantequilla. Lavar los champiñones, picarlos y añadirlos a la cebolla. Echar sal, pimienta y dejar cocer 2 ó 3 minutos. Añadir el madeira, dejarlo evaporarse y agregar la nata. Después de unos hervores, sacar del fuego y verter en un cuenco.

Vaciar las yemas, aplastarlas con un tenedor y mezclarlas con la cebolla y los champiñones. Rellenar los huevos con esta preparación y colocarlos en una fuente.

Preparar la salsa Mornay: Derretir 30 gr de mantequilla en una cacerola, añadir la harina y, poco a poco, la leche. Sazonar y dejar cocer hasta que espese. Fuera del fuego, añadir el queso rallado. Verter esta salsa sobre los huevos rellenos. Poner los 25 grs. de mantequilla que sobran por encima, en trocitos, y dejar a gratinar a horno caliente durante unos 15 minutos. Servir en la misma fuente.

Sugerencia: si tiene sobras de pollo, las puede picar y agregar al relleno que estará así más sabroso.

También puede presentar los huevos rellenos sobre fondos de alcachofa (calentados en una mezcla de mantequilla y vino blanco).

