TORTILLA RELLENA DE ATÚN

INGREDIENTES
· 6 huevos

· 1 latita de atún en aceite

· 1 pimiento morrón

· aceite

· sal

Elaboración

Batir los huevos con sal y echarlos en una sartén grande con aceite caliente; removerlos y dejarlos cuajar.

Cuando se ha de doblar la tortilla, se colocan en el centro el pimiento picado y el atún desmenuzado. Doblar la tortilla (como si fuera a la francesa) y dejar cocer a fuego lento para que no quede cruda por dentro. Decorar con tiras de pimientos morrón y servir. Puede acompañarse con una salsa variada.

El doblar una tortilla de dimensiones grandes encierra alguna dificultad; para ello se usara una espátula grande y larga. Facilita la operación si se cuece en una sartén antiadherente.

