TORTILLA ESPANOLA
(HISZPANSKI OMLET Z ZIEMNIAKAMI)
Sktadniki

« 6 szt. sporych ziemniakow

e 6 jajek

e 2cebule

« 1/4 szklanki oliwy

e 50 ml mleka

« sOl, pieprz

« garsc drobno posiekanej natki pietruszki

Opis przygotowania

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w talarki. Cebule posieka¢ w péttalarki. Rozgrzaé¢ oliwe na duzej
patelni, wtozy¢ ziemniaki oraz cebule, posoli¢. Przykry¢ i co jaki$ czas mieszajgc, smazy¢ na
matym ogniu az stang sie miekkie, ale nie ztociste (okoto 20 min). Jajka whi¢ do sporej miski,
ubi¢ na jednolita mase wraz z mlekiem. Lyzkg cedzakowg przelozyé do masy jajecznej
ziemniaki z cebulg. Doprawi¢ solg i pieprzem. Odla¢ z patelni nadmiar oliwy, tak by zostato
na niej okoto 4 lyzek (reszte zostawi¢ do dalszego smazenia). Ponownie rozgrzaé patelnie,
na mocno rozgrzany tluszcz wyla¢ mase jajeczno-ziemniaczang i smazy¢ przez 2-3 minuty,
przykry¢ patelnie talerzem odwréci¢ do gory nogami i zsung¢ na talerz tortille. Uzupeic
tluszcz jesli jest to konieczne, Omlet potozyC na patelnie nie usmazong strong i smazyc
kolejne 3-5 minut, az zbrgzowieje. Tortilla powinna mie¢ ztocisty kolor i by¢ wilgotna w

$rodku. Podawac pokrojony w trojkaty na zimno lub ciepto z satatg lub pomidorami.

UWAGI: do tortilli mozna dodawac¢ najrozmaitsze sktadniki dodatkowe np. czosnek, papryke,
chilli, kietbase (najlepiej hiszpanskie chorizo) pomidory, zielony groszek itp. wedle
uznania.

Aby tortilla espafola byta wilgotna w Srodku dodajemy do jajek troche mleka (choc¢
nie jest to konieczne) i zdejmujemy jg z ognia chwile przed tym, nim jest gotowa. Po

zdjeciu z patelni proces scinania jajek jeszcze trwa.

Czas przygotowania: okoto 40 min
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