Recept na tortillu de patatas podle kuchare ze Santander -varianta s
cibuli

Suroviny na tortillu pro 4 lidi. Bézné se pocita jedna velka brambora jedno vejce
na ¢lovéka.

4 brambory

4 vejce

1 Zloutek

2 sladkeé cibule

Extra panensky olivovy olej
Sal

1. ZaCnéte oloupanim a nakrajenim
brambor na stejné platky. Tim zajistite, Ze
se rovnomeérne uvari.

2. Vlozte je do panve s dostateCnym mnozstvim oleje, aby byly ponofené, a smazte
na stfedné nizkém plameni asi 30 minut, obCas promichejte, aby se nepfilepily.

3. Po uvareni vyjméte a dejte stranou.

4. Mezitim si najemno nakrajejte cibuli a restujte ji na panvi s olejem a trochou soli
dalSi pul hodiny. Takto se bude vafit velmi pomalu, uvolni se cukry a cibule se
zkaramelizuje-musi zUstat svétla!

5. Jakmile jsou brambory a cibule hotové, vyjméte je a dejte stranou, pfiCemz scedte
prebytecCny ole;j.

6. V mise rozSlehejte vejce a zloutek. Trik spoCiva v tom, ze to udélate Izici, protoze
se tak lépe Sleha bez vmichavani vzduchu, na rozdil od pouziti vidlicky.

7. Opecte brambory na panvi na vysokém plameni, nez je smichate s vejcem. To
znamena, ze brambory pfidate do stejné panve bez oleje, aby ¢ast brambor zhnédla
a dodala jim tak krasny nadech.

8. Nyni vSe smichejte, osolte a nechte asi 5 minut odpocinout, aby se chuté spojily.

9. Smazte na nepfilnavé panvi asi 45 sekund z kazdé strany. Doba bude zaviset na
tom, jak moc chcete tortillu propeCenou. Pokud ji mate radi mékkou, bude vam tato
doba stacit.

10. KdyZz chcete pfidat na vrch tortilly napf. platecky Sunky, tenouc€kou vrstvicku syru,
karamelizovanou cibuli apod, pfipravite si vSe na druhé panvi a tortillu otacite do ni.
Tim se vam vrstvi€ky spoji, ale nesliji.



