oarnoas en fugy,

Huevos rellenos de Gambas
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Cocerlos huevos en agua hirviendo con sal
Y unas gotas de vinagre durante 15 minutos.
Dejar enfriar Yy pelarlos.

Cortarlos a lo largo Yy sacar las yemas.

Poner Las yemnas en una taza y anadic el
aceite de oliva, el zumo, el Yogur Y el cebollino
fresco picado. Mezcelar biew y reservar.

Cortar todas las ganbas en trozos (menos 4).

Picar el ajo y dorarlo en la savtén, tncorporar
todas las gambas sin que se hagan demasio-
do, vetirar del fuego Yy echar tres gotas de ta-
basco Y wn chorrito de soja. ncorporar Las gam-
bas trocendas a la wezela anterior.

Rellenar Los huevos con Lo wmezela de Llas
gambas Y presentar sobre una cama de lechu-
ga cortada en jullana adornéndolos con las
huevas de trucha, Las gambas enteras Y troci-
tos de cebolline.




Ingredientes e

* 2 Huevos de Oca del Duratbn
* 200 oy. de gambas

* 1 diente de ajo

* tabasco, soja

* Zumo oe un Limon

* aceite de oliva virgen extra

" 1 Yogur natural tipo “griego
* cebollino fresco

* huevas de trucha

* vinagre

Truqui: Los huevos frescos se pelan muy mal. Sin embargo,
echando wna cucharada de vinagre ew el agua, La cosa mejora.
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