HUEVOS RELLENOS CON ARROZ

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 250 gr. de arroz

· 100 gr. de atún en aceite

· 50 gr. de aceitunas rellenas

· 1 latita de pimiento morrón

· salsa mayonesa

· sal

Elaboración

Hervir el arroz en agua con sal unos veinte minutos, de forma que el grano quede un poco duro.

Escurrirlo y lavarlo bajo el grifo.

Hervir los huevos, enfriarlos bajo el grifo, pelarlos y partirlos longitudinales cuando estén fríos.

Separar las yemas.

Desmenuzar el atún y majarlo en el mortero con cuatro yemas duras, tres cucharadas de mayonesa, un pimiento morrón picado y la mitad de las aceitunas picadas.

Rellenar las claras con esta mezcla.

Colocar el arroz en la fuente formando zócalo y disponer los huevos rellenos.

Decorar los huevos con una cucharadita de mayonesa, tiritas de pimiento morrón y virutas de las yemas restante.

Aderezar la fuente con aceitunas y pimiento morrón.

La mayonesa restante se sirve en la salsera.

