HUEVOS ROSSINI

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 75 gr. de queso gruyére rallado

· 80 gr. de mantequilla

· sal

Elaboración

Cascar los huevos y separar las claras de las yemas; cada yema se guardara en media cáscara vacía. Montar las claras a punto de nieve con un poco de sal.

Encender el horno y graduarlo a temperatura media (termostato 5 sobre 10)

Untar una fuente para horno con mantequilla, repartir en ella las claras.

Con ayuda de una cuchara, formar ocho huecos en las claras.

En el fondo de cada hueco se pone un poco de queso y una yema; sazonar ligeramente y esparcir el queso sobre las claras y yemas.

Cocer en el horno durante unos veinte minutos (vigilar la cocción para que las yemas no resulten demasiado cocidas) hasta que toda la superficie esté dorada.

Servir inmediatamente.

