TARTA DE HUEVOS

INGREDIENTES

· 250 gr, de harina

· 50 gr, de manteca de cerdo

· 100 gr de magra de cerdo

· 5 huevos

· 2 cebollas medianas

· 2 tomates

· 200 gr, de setas o champiñones

· 1 berenjena

· 1 pimiento fresco

· Queso rallado

El relleno de la tarta se prepara salteando la carne trinchada, la cebolla, la berenjena, el pimiento y las setas, con muy poco aceite. Cuando todo haya cocido le añadimos el tomate pelado y cortado también y una pizca de sal. Se deja cocer unos 5 minutos.

En el momento de sacar la farda del fuego la ligamos con un poco de huevo batido.

ELABORACIÓN

Preparamos la pasta sobre una superficie lisa con la harina, un huevo y la manteca. La trabajamos primero con las manos y cuando se haya formado la pasta, la aplanamos con el rodillo hasta conseguir una superficie redonda de ½ cm. de grosor con la que forraremos el fondo y los lados del molde. De vez en cuando, se espolvorea el rodillo con harina. Para poner la pasta en el molde (que no debe untarse, pues la pasta ya contiene grasa) la enrollaremos en el rodillo y la colocaremos sobre el molde. Se ajusta bien la pasta y se recortan los sobrantes de los bordes.

Ponemos el relleno en el molde y en cima partimos los 4 huevos, los espolvoreamos con el queso rallado y lo ponemos a cocer al horno durante unos 20 minutos. si no se desea que las yemas cuajen demasiado, se pueden cubrir con unos trocitos de papel de estaño.

