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mas videos en 7Mw/ COCINA

Tortilla de patata

- la auténtica tortilla espafiola -

ﬂ(mdeo&w; 5 minutos

Goceion. 10-15 minutos
eaﬂﬁddd: 4 personas (0 mas)
Ingredientes

* 5 huevos medianos a temp ambiente
* 3-4 patatas medianas

* Una pizca de sal

* Aceite de oliva o girasol

* Cebolla (puede ser con o sin, seguin gusto)

Segun la zona del pais, si les gusta, anaden:

* Pimiento rojo ...

Ponemos una sartén del tamafio de un plato (24 cms) a fuego
medio con unas 5 cucharadas de aceite de oliva o girasol, mds
tarde cuando se esten friendo las patatas echaremos mds
aceite, deben cubrir lo justo.

Si hacemos la tortilla CON CEBOLLA: Cortamos la cebolla en
trozos del mismo tamanio ( y si vamos a poner pimiento
también del mismo tamafio). Cuando el aceite esté caliente es
el momento de echar la cebolla en la sartén. Dejamos estar
durante unos 4 minutos removiendo de vez en cuando (Si
vamos a tardar en cortar la cebolla y el pimiento apartamos la
sartén del fuego, nos interesa que el aceite esté caliente no
quemado, porque quemaria la cebolla si esta a demasiada
temperatura). Cuando la cebolla esté blanda echamos las
patatas con cuidado de no quemarnos y seguimos el paso 3.

Si la tortilla es SIN CEBOLLA nos saltamos el paso 2 y cuando el
aceite esté caliente echamos las patatas poco a poco para no
quemarnos, cortadas todas del mismo tamafio y removemos.
Ponemos la tapa de una olla del mismo tamafo y dejamos freir,
removiendo de vez en cuando, hasta que estén las patatas (lo
sabremos cuando al pinchar con el cubierto se hunde, como
cuando las vamos a comer).

Recmdwz Para que no resulte pesada,
debemos escurrir bien el aceite después de
freir las patatas. Y si te gusta la tortilla
jugosa no la tengas demasiado tiempo al
fuego, poco mas de vuelta y vuelta a fuego
medio, que se cocine bien sélo por fuera.

4 En un bol batemos los huevos hasta que
haga espuma. Cuanto las patatas pinchen
facil con un tenedor, escurrimos bien el
aceite en una tazay las mezclamos en el bol
con los huevos. Calentamos la sartén sin
aceite a temperatura media y echamos la
mezcla. Cuanto mas caliente esté la sartén
en este momento, mas aspecto tostado
tendra por fuera. Cuando notamos que la
parte del fondo de la tortilla esta cuajada,
es el momento de darle la vuelta, para ello
utilizaremos un plato redondo de la misma
medida que la sartén. Existen tapas
especiales para este fin. Cuanto mds tiempo
la tengamos al fuego, mas seca nos saldra.

5 En la mesa: Si la vamos a ofrecer como tapa
o pincho la cortamos en trozos cuadrados,
para que los comensales puedan pinchar
con un tenedor de la fuente o plato.
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