RECETA TORTILLA PLANA

Elaboración

La tortilla redonda o plana, de gran tradición en nuestra gastronomía, puede hacerse con infinidad de rellenos: patatas, cebolla, espinacas, guisantes, etcétera.

Su confección sigue siempre las mismas normas.

En primer lugar se prepara el relleno.

Batir los huevos y mezclarlo con el relleno.

Quedara más sabrosa la tortilla si el relleno se deja unos minutos dentro del huevo antes de hacer la tortilla.

Para una tortilla de 2 huevos, elegir una sartén de unos 20 cm. de diámetro.

Poner una cucharada de aceite y calentarla hasta que humee.

Bajar la intensidad del fuego, echar los huevos y relleno en la sartén y remover el huevo unos momentos.

Cocer hasta que el huevo haya cuajado, lo que se notara porque se despega del fondo.

Elegir una tapadera algo más pequeña que la sartén, tapar la sartén y darle la vuelta.

Poner la tortilla en el plato en que se han batido los huevos.

Poner de nuevo una cucharadita de aceite en la sartén y esperar a que esté bien caliente.

Bajar la intensidad del fuego y freír la tortilla por el otro lado.

De esta forma resultara una tortilla muy jugosa, con el huevo un poco crudo por dentro. 

Si, por el contrario, se desea que el huevo muy cocido, se pondrá en la sartén cuando el aceite no esté muy caliente.

