	TARTA DE MORCILLO



	

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

harina, 1 taza

huevo, 1 unidad

cebolla grande, 2 unidad

morcillo (del cocido), 350 gramo

salsa de tomate, 4 cucharada

harina, 1 cucharada

leche, 1 taza

aceite de oliva, 3 cucharada

queso rallado, 2 cucharada

sal, al gusto

pimienta molida, al gusto
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PREPARACIÓN: 

Rehogar la cebolla en una sartén con el aceite, hasta que empiece a tomar color, añadir la salsa de tomate y la harina; remover con una cuchara de madera y añadir la leche poco a poco, hasta que quede una crema espesa. Salpimentar y añadir el morcillo deshebrado (mejor si ha quedado del cocido o de otro guiso), mezclándolo bien. Poner en un cuenco la harina y la yema del huevo, amasar y agregar, poco a poco, la clara batida. Formar una bolo; estirarla y forrar un molde. Rellenar el molde con la crema preparada, espolvorear con el queso y cocer en el horno precalentado, a temperatura media, unos 30 minutos, hasta que la superficie esté dorada. Servir caliente o tibio. 




