Brocoli con huevos y bechamel

Ingredientes:

Ingredientes para 4 personas:

un broécoli

4 huevos

sal

Para la bechamel:

1/2 | de leche

20 grs. de mantequilla

3 cucharadas soperas rasas de maizena (harina de maiz)
sal

pimienta

Preparacion:

Poner a hervir en una olla agua con sal. Mientras tanto lavar y trocear el brdcoli en
ramitos. Cuando el agua rompe a hervir, echar el brocoli y dejarlo cocer unos 15 minutos.
Aparte, poner 4 huevos en una cacerola con agua fria y llevarlos a ebullicion. Dejarlos
cocer unos 15 minutos.

Retirar el brécoli del agua con una espumadera y repartirlo en 4 cazuelitas de barro.

Descascarillar los huevos y cortarlos cada uno en 4 trozos. Disponerlos encima del
brécoli (4 cuartos en cada cazuelita).
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Brocoli con huevos y bechamel

Hacer la bechamel: Poner la leche a hervir en una cacerola, reservando un poco de
leche fria en un vaso (1/2 vaso). En este 1/2 vaso de leche fria, diluir las tres cucharadas
de maizena. Cuando el resto de la leche hierva, echar la leche con maizena y remover
sin parar hasta que espese. Es rapido.

Retirar del fuego y afiadir sal, pimienta y la mantequilla. Echar la bechamel encima del
brécoli y los huevos y poner a gratinar las cazuelitas unos 10 minutos en el horno
previamente calentado a 220°.

Trucos:

- Si una vez cocidos, los huevos duros se pasan rapidamente por agua fria, pero sin
dejarlos metidos en el agua, se descascarillan mas facilmente.

- Hecha asi, la bechamel no hace grumos, pero si a pesar de todo los hiciera, se pueden
eliminar pasandola por la batidora eléctrica.
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