
< s K A H VA LT I L I K L A R

<s Tortilla Espanola
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Orta ~290 kcal Açl1k bar1 6/10

İspanya'n1n bar klasiği tortilla española; patates ve soğan1n bol zeytinyağ1nda 60-65°C'de yumuşak yumu-

şak çekildiği, ard1ndan ç1rp1lm1ş yumurtayla birleştirilip iki yüzü mühürlenerek dilim dilim servise giden kal1n 
omlettir.

Malzemeler

• 4 adet Patates

• 6 adet Yumurta

• 1 adet Soğan

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Patatesleri soyup 2-3 mm dilimleyin; soğan1 yar1m ay doğray1n, sar1msağ1 ezin.

2. Geniş tavaya zeytinyağ1n1 dökün, patates ve soğan1 içine yat1r1p orta-k1s1k ateşte yağ kabarc1klar1 ç1kana kadar 
(60-65°C) 18 dakika konfitleyin; sar1msağ1 son 2 dakikada ekleyin.

3. Patates ve soğan1 süzgece al1p fazla yağ1 süzdürün; tuz ve karabiberle hafifçe kar1şt1r1n.

4. Yumurtalar1 derin kapta ç1rp1p süzülmüş patates kar1ş1m1n1 ekleyin, 5 dakika dinlendirin.

5. Tavada 2 yemek kaş1ğ1 yağ b1rak1p 1s1t1n; kar1ş1m1 dökün, kenarlardan toplayarak orta ateşte 5 dakika alt yüzü 
tutturun.

6. Geniş bir tabakla tortillay1 çevirip diğer yüzünü 4 dakika daha pişirin; merkezi hafif 1slak (jugosa) kals1n.

7. Tabağa al1p 5 dakika dinlendirin, üstüne ince maydanoz serpin; 1l1k veya oda s1cakl1ğ1nda dilimleyerek servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesi konfitlemek tortillan1n imzas1d1r; yağ k1zg1n değil, sadece s1cak (60-65°C) olmal1. Çevirmek için ya 
geniş tabak yard1m1yla ya da iki taval1 pişirme tekniğini kullan1n; orta 1slak (jugosa) merkez İspanyol klasiğidir.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k veya oda s1cakl1ğ1nda dilimleyip üstüne ince maydanoz serperek servis edin; yan1nda ekmek ve domates 
salatas1 iyi gider.



Alerjenler

Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tortilla-espanola


