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10 ramitas perejil 1 diente ajo 1 lata esphrragos un vaso agua sal cazuela 8 huevos

uevol en !a&a ﬂmﬂe

RACION PARA 4 PERSONAS

| HUEVOS EN SALSA VERDE
RAQONPMEHE%R“WAS

RECETA

TARTERA. - ACEITE.—En una tartera de porcelana, resistente al fuego, calentaremos 100 gramos de aceite.
CEBOLLA.— Echaremos al aceite media cebolla muy picada, dejandola freir a fuego lento.

HARINA.— Cuando se haya dorado la cebolla, echaremos a la tartera dos cucharadas rasas de harina, y
REMOVEREMOS todo bien y apartaremos del fuego la tartera hasta realizar la operacién que
a continuacién explicamos.

MORTERO. - PEREJIL.—En un mortero machacaremos un diente de ajo y diez ramitas de perejil que previamente habre-

AJO. - AGUA.— mos cortado, quitandoles los rabos (segun grafico). Después de bien machacado todo, vertere-
mos en el mortero tres cuartos de litro de agua; mezclaremos bien y lo afiadiremos a lo que te-
nemos en la tartera.

Ahora acercaremos de nuevo la tartera al fuego y dejaremos HERVIR unos 5 6 6 minutos, remo-
viendo de vez en cuando con una cuchara de madera. Esta salsa se denomina SALSA VERDE.

E SAL. - ESPARRAGOS.—Después de sazonar a gusto, afiadiremos a la salsa el contenido de una lata de puntas de espa-
HUEVOS. rragos y 8 huevos duros cortados por la mitad, dejando todo a hervor suave por espacio de
otros 5 6 6 minutos.

FPRESENTACION.— Serviremos en la misma tartera y en caliente.

NOTA —Para cocer los huevos, haremos lo siguiente: En una cazuela pondremos a hervir medio
litro de agua. Cuando rompa a hervir, echaremos los huevos dejandolos cocer unos 15 minutos.
Después, sacaremos los huevos, los pasaremos por agua fria, les quitaremos la ciscara y los par-
tiremos en dos.
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