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<s Tortillal1 Ispanak Tava
Toplam 24 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Kolay ~236 kcal Açl1k bar1 6/10

İspanya usulü tortillal1 1spanak tava; klasik tortilla española'n1n 1spanakl1 varyant1. Patates ve soğan zeytinya-

ğ1nda konfit edilip 1spanak ve sar1msakla buluşturulduktan sonra ç1rp1lm1ş yumurtayla iki yüzü mühürlenen, 
dilim dilim servis edilen kal1n omlet.

Malzemeler

• 4 adet Yumurta

• 150 gr Ispanak

• 2 adet Patates

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Patatesleri 2-3 mm dilimleyin; soğan1 yar1m ay doğray1n, sar1msağ1 ezin, 1spanağ1 y1kay1p süzün ve iri doğray1n.

2. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta-k1s1k ateşte 1s1t1p patates ve soğan1 18 dakika konfitleyin (yağ kabarc1klar1, 1s1 
60-65°C); sar1msağ1 son 2 dakikada ekleyin.

3. Patates kar1ş1m1n1 süzgece al1p fazla yağ1 süzdürün; 1spanağ1 ayn1 tavada 2 dakika soldurun.

4. Yumurtalar1 derin kapta tuz ve karabiberle ç1rp1n; süzülmüş patates ve 1spanağ1 yumurtaya kat1p 5 dakika 
dinlendirin.

5. Tavada 2 yemek kaş1ğ1 yağ b1rak1p orta ateşte 1s1t1n; kar1ş1m1 dökün, kapakla 5 dakika alt yüzü tutturup geniş 
tabakla çevirin, diğer yüzünü 4 dakika daha pişirin.

6. Tabağa al1p 5 dakika dinlendirin; 1l1k veya oda s1cakl1ğ1nda dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesi ince dilimleyip soğanla zeytinyağ1nda konfit edin; 1s1 60-65°C, yağ k1zg1n değil sadece s1cak. Ispanağ1 
y1kay1p süzdükten sonra ekleyin; aksi halde tava buhar yapar, yumurta yoğunlaşmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Tortillay1 tabağa al1p 5 dakika dinlendirin; 1l1k veya oda s1cakl1ğ1nda dilimleyin, yan1na dilim domates, ekmek ve 
demli çayla İspanya kahvalt1 sofras1n1 tamamlay1n.



Alerjenler

Yumurta
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