<KAHVALTILIKLAR

Jortilla Espanola

Toplam 40 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 25 dk 6 kisilik Orta ~290 kcal Acllhbar®b/10

ispanya'nirar klasigi tortilla espafiola; patates ve soganitbol zeytinyag1nd#®0-65°C'de yumusak yumu-
sak cekildigi, ardlndarglrpliylmurtayla birlestirilip iki yizi mihtrlenerek dilim dilim servise giden kalln
omlettir.

Malzemeler

* 4 adet Patates

* 6 adet Yumurta

« 1 adet Sogan

* 0.5 su bardagZeytinyagl
1 cay kas@TTuz

¢ 0.5 tatikasf@ Karabiber

« 2 disg Sarlmsak

« 0.5 demet Maydanoz

Yapi1

1. Patatesleri soyup 2-3 mm dilimleyin; soganyarlnay dograylnsarimsg¥zin.

2. Genis tavaya zeytinyaglmbkin, patates ve soganicine yatlripta-k1sHteste yag kabarclklagllkan&adar
(60-65°C) 18 dakika konfitleyin; sarlmsgXkson 2 dakikada ekleyin.

3. Patates ve sogankiizgece allgazla yagkuzdirin; tuz ve karabiberle hafifce kargtlrin.
4. Yumurtalarderin kapta ¢1lrpH&iizilmis patates kar§lmXBkKleyin, 5 dakika dinlendirin.

5. Tavada 2 yemek kasfilyag blraks1tkarglndbkin, kenarlardan toplayarak orta ateste 5 dakika alt yiizl
tutturun.

6. Genis bir tabakla tortillayXevirip diger ylzini 4 dakika daha pisirin; merkezi hafif 1slaKjugosa) kals1n.

7. Tabaga allp dakika dinlendirin, Ustline ince maydanoz serpin; 1likeya oda slcakj1lndalilimleyerek servis
edin.

PUF NOKTASI

Patatesi konfitlemek tortillanlnmzasldlyag klzgegil, sadece slcaK60-65°C) olmallCevirmek igin ya
genis tabak yardlmiya da iki taval pisirme teknigini kullan1norta 1slakjugosa) merkez ispanyol klasigidir.

SERVIS ONERISI

lI1kveya oda s1caljlndalilimleyip Ustline ince maydanoz serperek servis edin; yanlndakmek ve domates
salataslyi gider.



Alerjenler

Yumurta

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



