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Cim hacen tortill do patatn COY] cobolls
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Miertras ba cebolla se hace, pelamsy lay patatay y las cortamos er wodgjan firas,
procurands que todas ellay sear de tamaris uniforme. Lan dejamos er agua durante 15
minulsl y ponemes una sartér con aceibe de oliva abundante er eb fuego.

Sire day tiemps w que b acelle se caliente, aradimes lay patatay y dejamos que se vayar
se confilerv en bugar de dsrare. De bodas formas, cuands Uever unsy diey minutsy y
hayamsy removids de vey ern cuands, podemos subiv eb fuegs paras corsequin que alguras
de bas patatay quedere mds bostadila, shiginands asi cortrastes er eb plats final,



Tiemps total 45 m
Elabsracisne 30 m
Coccisre 15 m
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Come hacer tertitla de patata S 1°)] cebolin

1: Pochar la patata
Comergames bavardls bier bas patatay antes de pelarlas. (1 contiruacisr, certames lay patatas er
milades y estas a sw vey er wodgjan de medis centimetrs de grsssr. Ls importante de este pass
en cortarkar may o meroy igualen. E4 objelive en que se cocirner po quall y re rey queders unat

muy hechas y strat medis crudas.

Preparadas las patatas, calertames ek aceite de sliva er una santér a fuege medis. Experames

w que ey cabsr. Lo clave en nuesta vecelw de tortilln de patatan sir cebolln ev que ne

gueremsy frety la patata. Lo queremos pockaty lenfamente para que resulle tiena

2: Megclar ley buevos y la patata



Céme hacer tontilln de patata STV cebslln
3: Hacer la tortillo
Elegida b santér predibecta, agregamos un chowits de aceite de sl y dejamsy que se caliente
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didmetrs de ba santén. Colscad eb plats sobre lu santérn. Retirad ba sartér deb fuegs. Ura
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3 huevor £
2 medides deb vass do yogun, do agiican Blancs
1 medid deb vass d yoqun, do aceite do slive suave
! yoquiy de sabsr a limén (125 g/
Lo alladuna de la pick de 1 limén
1 pigeas do sl
3 medidas deb vass do yoqun, do haninas de trigo
15 ¢ de bevadura quimica
Para el molde:
1 cucharadlita de mantegquibla (para engrasaty b molde)
1 cucharadi de hainas do trigs. (ratas enhainan o
melde)



Lo primers ey cascar 3 huevsy y echartor en wr bol junks con 2 medidas deb vass de yoguy
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Encamisamen uro molde do csrsna, ol mis metilics g do 22 em do dismetrs. Panas ells
wntames, tods o intorists dolh molde con 1 cucharadltn do mantoquilln y luegs espslusreames 1
cucharadn do haninas do tigs o la vepartimes w golpecitsr mientras, giramen e mlds, pow tods

ol intonisn. Retiamos b excess do hanins uslteands o molle

Precallentamon lu freidsra de aine as 200 °C duwrante 3 minudss Echamon la megela
sesullante er el molde de corona de 22 cmo&ac&‘dmemawéwmm%ach&wéeéwJeéw

freidora de aire.
Lriroducimes lw cubela en ba freidora de aire y programamsy 170 °C dwrante 26
mirnutsy. E biempe e welative segir eb molde wbiligads g lan caracteristicay de cadw
fpreidsia de aire. St vay w utiligar ur melde sir chimenea, mi corsgjs en que bajes S
°Ce 10 °C hW@gW@ZW%&WMWﬂmWwﬁ



Una marera sercilla para saber 3 ruestrs bigeochs estis hechs e ba prueka deb palitls. (1 lss

25 minuksy de haber metido eb molde er eb horns, comprobaremsy v ya eslds cocids pinchands

corv urv pallls o ure cuchills eb bigeschs. Si sale lmpis, significard: que ek bigeschs eslds hechs

bigeochs esté cocids, enbreabrimon ba cubela y dejamos que alempere unsy 10 minutsy. Luegs

sacamey ek bigeochs de lu cubela y dejamsy que enfrie anltes de proceder aw desmsbdarts. Y ya
ls teremeos lsks, jgue ls disfuden!






Lnghedientes

Para 20 unidades
° Par par tevrjjas en rebanadas 20
. Leched ¢
. Upicard00 g
. Carela erv vamad
. Uceite de slival ¢
. Huevosr 2
y (pican para rebogar

. Ralladuwra e bmér
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Wymmmmmm/yw@wm&mmfa&c@ aphesimadamente, w cenlimebrs y
medlio & dsy.

En wu cacits poremos el s de leche, eb agicar, ba rama de carelw y bu pick del bimén (sin nadw de la
pante Blanca). Calertamss y cuands comience a ke lo retiramsy del fuegs, tapames y esperames w que se
enfrie anles de empapary las rebaradas de par ya que 3 ns se veblandecer demasiadss.

Dejamos eb par er vemgjo durante una he'w o hasta que abssba lodas baw leche y ne se vears testos.
abundante aceite de olva biers caliente, volteands para que se derers poiy bas dss caras. Lan escunwimos bier
y las ponemos en papel secante para quitar b excess de acelte.
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Lngpedientes

. 6 fuevos

- Lechel L

- 2kg Ugica

. 2% hanina

- Ucede de girasst, 3¢
. 1 raranja

. Ginis ere ghrans (1 vass do licsr) ———s _ ‘
. 1 limén >3
o Levadura ere polis |
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oremss b leche, el aniv dubee, w%cfwzwa@&nwmgznwwgw ye@%aw@aw@nméeéa%/.

cirewlaret y procurands integraty la harina pocs w pocs y ba bevadurar. Podemss oy integrands
hanina w loy inghedientes lguidos cor ba sbra mans, poce a pocs, para que ba masa vaya
L cantidad, de harina ev shiertabiva y puede que, segir lw temperatura, lu bumedad,
del ambiente o ba marea con ba que tabajéis, la masa vequicha de ur poce mds
psrgque st quede er excess pegaiosn. Si este e eb cans, afadimes un pocs de harina
oy amasamey biers paras comprobal s purts antel de afiadiy mds.



pappel (iln buarsparente y dejamos reposar ern la nevera dunante 30 mirutss. Cor e reposs, la
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