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PARA GUANDO TIENES TIEMPO...
0 PARA GUANDO DEGIDES
QUE VAS A DARTE EL TIEMPO.
PORQUE UN BUEN DESAYUNO
PUEDE CAMBIARTE EL DIA, EL HUMOR
Y HASTA EL GRUPO DE WHATSAPP
DE PADRES






HUEVOS QUE
SLEMPRE SALEN

HUIBYOS POCHADOS CON CHiStOr™a Y DAtiles

Este desayuno tiene truco: parece sofisticado, pero es tan facil que podrias hacerlo con

los ojos cerrados. Inspirado en un tartar de carne, pero hecho a base de tomate, es una

receta que uso también en mis restaurantes. Tomates en tres versiones, pan crujiente y

una stracciatella que lo envuelve todo. Perfecto para un desayuno con ganas, un brunch
elegante o incluso como entrada ligera.

nﬂ; s Ingredientes

100 g de chistorra

4 datiles sin hueso

2 huevos frescos
Perejil fresco picado

Pan rustico para acompanar
(opcional)

2 cucharadas de vinagre de Jerez

2 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

Sal y pimienta negra
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Paso a paso

1. Pocha los huevos. Lieva agua a ebullicion en
un cazo pequefio, afiade un chorrito de vinagre
y crea un remolino con una cuchara. Casca
el huevo en una taza y viértelo suavemente
en el centro. Cocina 2-3 minutos y retira con
espumadera. Repite con el segundo huevo.

1. Parahacerel puré caliente, cocina la chistorra
en una sartén sin aceite hasta que esté bien
dorada. Retiray desecha la grasa. Afiade los
datiles troceados y cocina 2 minutos mas. Tritura
la mezcla hasta obtener un puré fino. Ajusta de
sal, pimienta y unas gotas de vinagre. Reserva
caliente.

3. Sirve los huevos colocando una base de puré
de chistorra y datiles en el fondo de un plato
hondo. Acomoda los huevos pochados encima
y espolvorea con perejil fresco picado. Sazona
ligeramente si es necesario.

4 Acompafia con pan para no dejar ni una gota.

Trucos del chef

Puedes preparar los huevos pochados con
antelacién y guardarlos en agua fria. Antes de
servir, sumérgelos unos segundos en agua
caliente para que recuperen la temperatura. Y si
quieres darle un punto diferente al plato, afade
encima del puré unas hojas de hierbabuena

picada antes de colocar los huevos.
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