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INGREDIENTES

v Doce huevos.

v Dos latas pequenias
de atn en aceite.

v Tomate frito.
Huevos rellenos.

v Un huevo

v/ Aceite.

Huevos rebozados.
v Harina.

v Huevo.

v/ Aceite.

MATERIALES

v Utensilios de cocina.

v/ Una sartén (para el
rebozado).

1. Huevos rellenos.

ELABORACION

1. Cocemos los huevos.

2. Pelamos los huevos y los partimos por la mitad.

3. Quitamos las yemas y las escachamos en un plato.
4. Afadimos a las yemas un poco de tomate y el atan.

5. Colocamos con una cucharilla la mezcla en el agujero del
huevo en el que se encontraba la yema.

* Huevos rellenos.

1. Hacemos la mayonesa. Para ello, ponemos en un vaso un
huevo y comenzamos a batir despacito, echando a la vez un
poquito de aceite hasta conseguir la salsa. Si fuera necesario,
seguimos afiadiendo aceite poco a poco y batiendo a la vez.

2. Ponemos la mayonesa por encima de los huevos para
tapar el relleno.

* Huevos rebozados.
1. Rebozamos los huevos en harina y luego en el huevo.

2. Ponemos el aceite a calentar y, cuando esté bien caliente,
echamos los huevos a la sartén.

2. Huevos rebozados.
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