cando los huevos en copas individuales, se sal-pimienta y
se mete al horno pre-calentado a 180°C, estardn depen-
diendo el grado de coccién que guste al consumidor entre
7 y 10 minutos, para mi 8. Mientras en una sartén se
frien los boletus, cuando estén una cucharada de harina
se refrie un pelin y se vierte la leche para hacer una be-
samel, y se sala. Sacamos los huevos del horno con cuida-
do y ya ponemos la bechamel encima del huevo. Servir
con trozos de pan frito para untar en el huevo...

Por cierto si tenéis trufa se la ralldis encima y ya puedes
morir en paz
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