PETITE GOURMETS
ISPANYOL

ispanyol Tortilla

Patates ve yumurtali otantik Spanish Torfilla tarifi. Geleneksel Spanish omleti kolay

yapim, her 6gun icin mukemmel. 35 dakikada hazir!

10 min 25 min 35 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 0.7 libre patates « 2 yemek kasigi zeytinyadi
» Tsogan + 1tutam deniz tuzu
» 5yumurta + 1cay kasig karabiber

Yapilist

o Patatesleri hazirlayin
0.7 Ib patatesi soyun ve yaklasik 1/8-in¢ kalinliginda yuvarlak dilimlere kesin. Dilimleri kagit havluyla tamamen

kurulayin.

1 sogani soyun ve yarim ay sekillerinde ince dilimlere kesin.

Sebzeleri pisirin
9-10 in¢ yapismaz tavada 2 yemek kasidi zeytinyadini orta ateste isitin. Patates dilimlerini ve sogani ekleyin, yagla

kaplamak igin nazikce karistirin.

Atesi kisin ve 20-25 dakika pisirin, yapismayi dnlemek icin her 5 dakikada nazikge karistirin. Patatesler ¢atalla

delindiginde yumusak ve soganlar yumusak ve altin rengi olana kadar pisirin.

Yumurta karisimini hazirlayin

Buyuk bir kasede 5 yumurtayi 1tutam tuz ve 1 cay kasig karabiber ile iyice karisana kadar ¢irpin.

Delikli kasik kullanarak pismis patates ve sogdan karisimini ¢irpilmis yumurtalara aktarin, fazla yagdi tavada birakin.
Nazikge katin ve 5 dakika bekletin.

Tortillayi pisirin

Ayni tavayi kalan yagla orta-dustk ateste i1sitin. Yumurta ve patates karigimini dokan, spatulayla esit sekilde yayin.

8-10 dakika pisirin, ara sira tavayi nazikce sallayin, alt kismi tutmus ve altin kahverengi olana ama Ust kismi hala hafif

akiskan olana kadar.



o Cevirin ve bitirin
Tavanin Uzerine blyUk bir tabak yerlestirin ve tortillayl hizlica tabagda cevirin. Pismemis tarafi alta gelecek sekilde

tavaya geri kaydirin ve 3-5 dakika tutana kadar pisirin.

@ Atesten alin ve servis tabagina kaydirmadan 6nce 5 dakika dinlendirin. Dilimler halinde kesin ve sicak veya oda

sicakliginda servis edin.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Yapismayi 6nlemek icin yapismaz veya iyi baharatlanmis tava kullanin ve dogru boyutta oldugundan emin olun - bu

tarif icin uygun kalinliga ulasmak icin yaklasik 8-10 inc.

Yag sicramalarini énlemek ve dogru dokuya ulasmak icin patates dilimlerini pisirmeden énce kadit havluyla

tamamen kurulayin.

Patates pisirme sUrecini acele ettirmeyin - yumusak ve hafifce altin rengi olmali, ¢itir degil. Bu genellikle dustik

ateste 25-30 dakika surer.
Yumurtalari sadece karisana kadar ¢irpin; fazla ciromak tortillayi sert ve daha az kremsi yapabilir.

Gerginseniz 6nce bos tavayla cevirme teknigini pratik edin - tavanizdan biraz daha buyuk bir tabak kullanin ve hizli

ama kendinden emin bir sekilde caligin.
Torfillayl kesmeden énce duzgun pismesi ve dilimlemesini kolaylastirmak icin 5-10 dakika dinlendirin.

Patatesleri pisirmekten artan zeytinyadini saklayin - lezzet almistir ve ekmek Uzerine damlatmak veya diger

yemeklerde kullanmak igin mukemmeldir.

Daha kolay cevirme icin torfillay geleneksel yontem olmasa da dustk 1zgara altinda bitirebilirsiniz.




