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DURACIÓN: 30 m.
DIFICULTAD: 
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INGREDIENTE ENLATADO:
1 lata de paté de perdíz
1 lata de foie gras de oca o de pato
1 lata de espárragos blancos
1 lata de pimiento morrón

INGREDIENTES:
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Ampliar imagen

1  Escalora 
-  Tomate (3)
6  huevos 
-  Mahonesa 
1  Huevo 
200 cc aceite de oliva refinado
-  Sal 
-  Vinagre 

 

EQUIPO NECESARIO:
 También con....
  

 


ELABORACIÓN: 

Se cuecen los huevos durante un cuarto de hora y se dejan enfriar. Los pelamos con cuidado, procurando que no se rompan, los cortamos por ambos extremos para que asienten y vaciamos las yemas. Finalmente rellenamos los huevos con el foie-gras. Colocamos los espárragos en el centro de una fuente, cubriéndolos con dos tiras de pimiento rojo y un poco de mayonesa en cada extremo. Rodeamos con la escarola picada sobre la que disponemos los huevos verticalmente, poniendo entre uno y otro un trozo de paté de perdiz. Para dar a los huevos aspecto de hongo, cortamos por la mitad los tomates, maduros y de un tamaño adecuado, y los colocamos encima de cada huevo. Rallamos las yemas de los huevos que hemos reservado y las rociamos sobre la escarola, previamente aliñada. Salsa mayonesa: Se pone en el vaso de la batidora un huevo entero, 200 cl de aceite de oliva, un pellizco de sal, un chorrito de vinagre o de zumo de limón y se bate la mezcla hasta que quede cremosa 

ACABADO DEL PLATO

Rematamos el plato poniendo unos puntos de mayonesa sobre los medios tomates.
Cerrar ventana



 

