PASTEL DE TORTILLA

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 50 gr. de jamón en dulce

· 1 latita de trufa

· aceite

· sal

Salsa bechamel

· 50 gr. de mantequilla

· 2 cucharadas de harina

· 2 dl. de leche

· nuez moscada

· sal

Relleno para la tortilla

· pueden elegirse a gusto patatas, espinacas, cebolla, berenjena, alcachofas, morcilla, butifarra blanca, etcétera.

Elaboración

Preparar la salsa bechamel con los ingredientes indicados, teniendo en cuenta que debe quedar un poco espesa.

Preparar 4 tortillas planas con el relleno que se desee. Pueden ser, por ejemplo, patatas, cebolla, espinacas y guisantes.

A medida que estén listas, se van colocando en la fuente, esparciendo entre tortilla y tortilla 2 cucharadas de bechamel.

Una vez colocada la ultima tortilla, cubrir el pastel con la bechamel restante, decorar con tiritas de jamón en dulce y discos de trufa.

Poner a horno medio unos 10 minutos y servir bien caliente.

Nota: este pastel puede prepararse de la misma forma, sustituyendo la salsa bechamel por una salsa de tomate espesa. En este ultimo caso, puede prepararse como plato frío, servido a temperatura ambiente. Para enriquecer el plato, pueden intercalarse entre tortilla y tortilla, 1 ó 2 lonchas de jamón en dulce. En la mesa, el pastel se corta en 4 partes, de forma que cada comensal tenga una porción de cada tortilla.

