	 Primeros platos (Recetas tradicionales malagueñas) 

	50. Huevos revueltos con gambas y espárragos  


Ingredientes para 4 personas
1 manojo de espárragos, 200 gr de gambas, 8 huevos, perejil, pan, aceite, sal.
Temporada
Otoño-invierno
Tiempo: Bajo  
Coste: Bajo  
Dificultad: Baja

Descripción
Esta receta, que tiene origen conventual, es una de las muchas que pueden elaborarse con revueltos de huevos, si bien se identifica por sus componentes –espárragos y gambas– como la más malagueña, no siendo raro encontrarla en el repertorio de nuestros restaurantes.
Opina Capel que la expresividad y motivación de los revueltos son factores que dependen de detalles mínimos. Una trilogía de sutilezas pone a prueba los resultados: el punto de coagulación de los huevos, la proporción entre éstos y el resto de los ingredientes, así como el tipo de grasa empleada.
Los huevos contienen proteínas de excelente calidad y son un componente importante de la dieta, aunque debido a su contenido en colesterol, se debe limitar su consumo. Ello no impide que, de vez en cuando, se tome este estupendo revuelto, a pesar de que para un revuelto han de emplearse dos huevos por persona.
Preparación
- Se lavan los espárragos, se cortan en trozos pequeños desechando las partes duras y se sofríen a fuego medio.
- Cuando estén algo tiernos, se añaden las gambas peladas. Se sazona el conjunto y se remueve durante unos minutos.
- A continuación, se agregan los huevos batidos y se sigue removiendo la mezcla hasta que cuajen los huevos.
- Se espolvorea con perejil picado y al servirlo, se acompaña de unos trozos pequeños de pan frito.
