Huevos a la flamenca
SOFRlTO med æg
2 mellemstore tomater eller 2 dl dasetomater 

½ dl olivenolie 

11/4 dl finthakket log 

1 spsk. Fint hakket hvidløg 

1 lille rød eller grøn peber 

1,25 dl hakket skinke 100 g røget medisterpølse 
1 spsk. finthakket persille 
1 lille laurbærblad 

1. tsk. salt 

1 knsp. peber 

3/4 dl vand 

Æg 

2 tsk. olivenolie 
6 æg 

1,25 dl ærter 

6 kogte hele asparges 

6-8 strimler henkogt peber 
3 spsk. tør sherry persillekviste 

Sofrito (det betyder »let stegt«) er en ting, som anvendes meget i spansk madlavning. 
En udgave a£ sofrito'en udgør basis for huevos a la flamenca, men en sofrito kan varieres og anvendes tit mangfoldige retter. Al sofrito består af løg eller hvidløg eller begge dele, mange omfatter også tomater, rød eller grøn peber, persille og kød som f. eks. skinke eller pølse. En del tilsættes malede mandler, passerede hårdkogte æggeblommer eller brødkrummer. Uanset hvilke af ingredienser, der anvendes, er de i reglen findelte og steges i olivenolie. 
Kom tomaterne i en gryde med kogende vand og lad dem koge kraftigt et øjeblik. Tag dem op og hæld koldt vand over dem, så de er lette at flå skindet af. Halver tomaterne og fjern kernerne. Hak tomatkødet. Er det dasetomater, der bruges, skal de blot løbe af og derefter hakkes. 

Varm olien op i en pande. Kom løg, hvidløg og hakket peber i og lad det små stege i ca. 5 minutter, tit det er klart, men ikke brunt. Rør skinken og tynde skiver pølse i og kom derefter tomater, persille, laurbærblad, salt, peber og vand ved og kog del så længe, at sofrito'en begynder at blive jævn. 

Varm ovnen op ril 200° C (jævn varme). Smør et ret stort ovnfast fad med olie. Fjern laurbærbladet fra sofrito' en og kom den i fadet. Hæld forsigtigt æggene i et ad gangen, så de danner en cirkel. 

Anbring ærterne i små bunker på sofrito' en og arranger aspargeserne, så de skiller æggene. Pynt med strimler af den henkogte peber. Dryp sherryen på, Læg et lag på og stil fadet i ovnen ca. 20 minutter, til æggehviderne er stivnede, men æggeblommerne stadig er bløde. 

Server den straks pyntet med friske persillekviste. 

FLÅEDE PEBERFRUKTER 

Hvis peberfrugter skal bruges uden den blanke hinde, er det lettest at fjerne den ved at holde frugten på et spid over en gasflamme eller varme den under en grill hvor de lægges på en bageplade og vendes under opvarmningen. Når skindet er blevet mørkere Iægges peberen ind i et fugtigt viskestykke, og skindet er da efter nogle minutters forløb til at gnide af med viskestykket. Så først fjernes stilk og kærner. 
