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DIFICULTAD PREPARACION  COCINADO
SOPA DE FIDEOS Bésico 5 min 15 min
Ingredientes
Liquido (Caldo): 1,5 litros (puede ser caldo de cocido o de cualquier sopicaldo)
Fideos: 100 gr
Yemas de huevo: 2 unidades
Mantequilla: 25 gr

Sal: Al gusto

Preparacion

1. Ponerlos 1,5 litros de liquido en una cazuela y calentar hasta que comience a hervir.

2. Echarlos 100 gr de fideos en forma de lluvia mientras se va mezclando.

3. Cocer durante aproximadamente 15 minutos (o segun el grosor de la pasta) a fuego medio con la cazuela tapada.
4. Durante la coccion, retirar las impurezas de la superficie con una espumadera y probar el punto de sal.

5. En el fondo de una sopera, colocar las 2 yemas de huevo y los 25 gr de mantequilla. Batir bien la mezcla.

6. Coger unas cucharadas de la sopa caliente y echarlas de una en una sobre las yemas, batiendo continuamente con

una cuchara de madera hasta que queden ligadas.
Incorporar el resto de la sopa a chorritos mientras se mezcla todo el conjunto.
8. Servir inmediatamente mientras esté caliente. Como guarnicion, se pueden afiadir costrones de pan frito
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