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PLATO CON HUEVOS

_laboracion

Pela y corta las patatas haciendo “cras”, ponlas a cocer en la olla rapida con un
poco de agua y sal. En 5 minutos estaran cocidas. Con una batidora tritura las
patatas hasta conseguir un puré. Pica finamente una cebolla y el pimiento verde y
pon a pochar en una sartén con aceite hasta que quede dorado y blando.
Escurre y afadelo al puré. Espolvorea con un poco de pimienta negra molida.

Haz un tomate casero, para ello pela los tomates y trocéalos, pica los ajos y la
otra cebolla. Coloca todo en una cazuela con aceite y deja que se cocine hasta
conseguir el punto deseado.

En otra cazuela, pon a hervir el agua y afiade un buen chorro de vinagre. Cuando
empiecen a salir burbujas, escalfa los huevos. En 3 minutos estaran hechos.

Coloca el puré de patatas en el fondo de una bandeja. Con un cazo, marca unos
huecos, en cada hueco pon una loncha de jamon y un huevo. Alrededor del puré
de patatas sirve el tomate. Decora con unas ramitas de perejil.

Pica una cebolla y el Haz un tomate casero. Escalfa los huevos. Coloca el puré de patatas
pimiento verde y pon a en el fondo de una bandeja.
pochar. Escurre y afiadelo Con un cazo, marca unos
al puré. huecos.

ey, lemporada Consejo pe KaRLOS

Otofio

No hay que confundir escalfar con hervir. Escalfar es cocer en un
liquido a punto de ebullicion, sin que llegue a romper a hervir.

Bebida

Tinto joven







En este libro he seleccionado méas de cien nuevas
recetas de TV. Por tanto, quienes siguen mis programas,
saben que las he cocinado y que siguiendo las
indicaciones de la elaboracion salen sin mayores
dificultades. Ademas, para que resulte mas sencillo,
he incorporado el paso a paso, con el fin de que nadie
se pierda.
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