Montadito de huevos rellenos.
Para realizar esta receta se necesitan los siguientes ingredientes.
Ingredientes:

-huevo.
-lata de atún al natural.
-lata de pimiento morrón.
-Aceitunas rellenas.
-sal.
-mahonesa.
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Elaboración:
Primero se hace hervir un cazo con agua y se añade una cucharada de sal, luego  se introduce en el cazo los huevos. Cuando levante el hervor, mantener en el fuego 12 minutos. Retirarlos y enfriarlos, ya tenemos los huevos duros.
Pelar los huevos, cortarlos por la mitad y vaciar la yema. Reservar, tal cual, la parte de la clara.
En un bol mezclar, el atún desmigado, las yemas picadas, el pimiento morrón en brunoise ( reservando unos trocitos ), una pizca de sal y la cantidad necesaria de mahonesa para que quede una farsa pringosa.
Rellenar con esta farsa las mitades de clara que habíamos reservado. Decorar con trocitos de aceituna y pimiento morrón, por último dejar reposar unas horas en la nevera.
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