	PENCAS RELLENAS



	
	
Preparación: 1 HORA 15 MINUTOS - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

acelga, 1 kilo

jamón de york, 50 gramo

queso cremoso, 150 gramo

huevo, 3 unidad

cebolla mediana, 1 unidad

diente de ajo, 1 unidad

vino blanco seco, 1 tacita (taza de café)

caldo de carne en cubito, 1 unidad

harina, 4 cucharada

aceite de oliva, 4 cucharada

sal, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Cortar las hojas a las acelgas y dejar solo la parte ancha de las pencas; quitar las hebras más duras, lavarlas y cortarlas en trozos de unos 10 cm de largo. Cocerlas 15 minutos en agua hirviendo con sal. Escurrir las pencas. Cocer uno de los huevos en un cazo con agua salada, unos 10-12 minutos, refrescarlo y pelarlo; partir por la mitad y machacar la yema y picar la clara. Pelar y picar la cebolla y el ajo, cortar el jamón en trozos del tamaño de las pencas. Untar los trozos de penca con queso, poner entre medias de cada dos de ellos un trozo de jamón; pasar los bocadillos por harina y huevo batido. Freirlos en abundante aceite caliente. Sacar y dejar sobre papel absorbente. Dejar 3 cucharadas de aceite en la sartén. Rehogar en ese aceite la cebolla y el ajo; agregar 1 cucharada de harina, el vino, 1 taza de agua, el cubito y la yema; remover todo bien y dar un hervor. Verter sobre las pencas y cocer 15 minutos. Añadir la clara picada y servir. 
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