TORTILLAS RELLENAS

INGREDIENTES

· 8 huevos

· Higadillos de pollo

· 100 gr de jamón en dulce

· 2 cebollas medianas

· Media lata de tomate frito

ELABORACIÓN

La guarnición de este plato está compuesta de cebolla criolla. La cebolla criolla se hace enharinando las rodajas de cebolla y dejándolas freír a fuego vivo, en aceite abundante y muy caliente. Cuando la cebolla esté dorada retiramos la sartén del fuego y añadimos el perejil durante unos segundos.

Trinchamos el jamón, los hígados de pollo y una de las dos cebollas. En una sartén salteamos el hígado y el jamón y en otra sofreímos la cebolla.

Agregamos a la cebolla, el tomate sofrito y los menudillos y el jamón braseados, así como la grasa que hemos utilizado para cocer estos últimos. Dejamos cocer este relleno durante unos 10 minutos.

Haremos cada tortilla con2 huevos. Para hacer las tortillas emplearemos muy poco aceite. Cuando la tortilla esté a medio cuajar, agregaremos un poco del relleno terminaremos de cocerla.

