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RECETA DE HUEVOS A LA FLAMENCA.

Pasos a seguir

1. Lavarse las manos y ponerse el
delantal

2. Desgranar los guisantes

3. Echar agua en el cazo.

4. Echar un pufiadito de sal al cazo

5. Echar los guisantes al cazo

6. Poner a calentar. Cuando empiece
a hervir y estén blanditos los
apartamos.

7. Cuando se enfrien los ponemos a
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RECETA DE HUEVOS A LA FLAMENCA.

8. Echamos una cucharada de aceite
en la sartén

9. Echamos en una sartén el chorizo
y el jamén en taquitos

10. Ponemos la sartén a calentar y
rehogar, un poco, el chorizo y el
jamon.

11. ARadimos seis cucharadas de
tomate frito

12. Echamos los guisantes y
removemos.

13. Echamos los huevos en el bol

14. Echamos cada huevo encima de los }
guisantes.
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15. Bajamos el fuego y esperamos a
que la clara se ponga blanca. Y
apartamos

16. Dejamos que se enfrien

17.Y listo para comer iBuen provechol!
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