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Hugvos Villaroy
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Plear el jamdn Y rehogarlo Ligeramente con wnpoco de
acette, anadiy La havina Y dg’m que se tueste un poco st
que se queme. v aradiendo poco a poco La Leche sin dejar
oe remover hasta que obtengamos wuna bechamel. Ain-
dlr un poco de nuez moscada Y sal. Auwn callente, verter
La witad en una superficie Lisa Yy dejar que se enfrie.

En una sartén con suficlente fondo, frelr Los hue-
vos de Ocas del Duratom, de uno en uno, nclinamn-
do la sartén, de vez en cuando para conseguir oue
el uevo se vecoja en un cogollito Y no se desparrame
demastiaclo. Escurvirlos biew.

Wuna vez fritos, colocarlos sobre La base de bechamel
Y cubrirlos com el vesto de ella . Recortar alrededor de
Los huevos. Meter 10 mlnutos al congelador pava que
se endurezen la bechawel, rvebozar con harina, con
huevo batido Yy después con pan rallado. Frelr en una
sartén con abundante acelte Y salpicando La parte su-
perior (darle la vuelta puede ser complicado)

Acompairar de ensalada o con patatas fritas corta-
das muy finas.




'
Ingredientes %{g

« 2 Huevos de Oca del Duratbin

* 4 lonchas deJamow cocldo

« 1 L. de leche

* 100 gyv. de harina, huevo batido
Yy paw rallado (rebozado)

- agua, sal

* acelte de oliva

* nUeZ moscada
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