WORK-SHOP

TORTILLA

Sie darf auf keinem Tapa-Buffet fehlen, und ste
lisst sich jeden Tag neu varieren. Grundzutat
sind Kartoffeln, und dann lisst sich alles, was
der Kiihlschrank bietet, mit verwenden. Von A
wie Artischocke oder Aubergine bis Z wie
Zwiebel oder Zucchini.
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800 g gekochte Kartoffeln, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 3 EL
Olivendl, 1 griine und 1 rote Spitzpaprika, eventuell eine Hand-
wll Pilze, glatte Petersilie, Salz, Pfeffer, 6-7 Eier, Chiliflocken

Die Kartoffeln wirfeln, moglichst gleichmiaGig
und héchstens zweizentimeterklein. Die Zwie-
bel sehr fein wirfeln, den Knoblauch ebenso.
Zunichst Zwiebeln und Knoblauch in etwas

Olivenol in der beschichteten Pfanne (von 22
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cm Durchmesser) andiinsten, sobald sie weich
werden, die Kartoffelwiirfel sowie PaprikawUr-
fel. Pilze in Wiitfeln oder Scheibchen zufligen.
Bei nunmehr etwas hoherer Temperatut bra-
ten, bis die Kartoffelwiirfel ganz sanfte Brau-
nungsspuren zeigen. Dann die fein gehackte
Petersilie. Alles mit Salz und Pfeffer wurzen.
In einer groBen Schiissel die Eier verquitlen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben
auch mit Chiliflocken.
Den gesamten Pfanneninhalt unterriihren — ihn
dafiir ein kleines bisschen abkiihlen, damit die
Fier nicht durch dessen Hitze stocken. Alles
grundlich mischen.

In der Pfanne das restliche Ol erhitzen, das Ei-
er-Kartoffelgemisch auf einmal hineinkippen.
Auf mittlerer, lieber eher sanfter als zu starker
Hitze langsam durchgaren und stocken lassen.
Man kann zu diesem Zweck ruhig einen De-
ckel auflegen, damit die Eiermasse durchgatt.
Sie darf allerdings nicht zu hei3 werden, weil
sie sonst unschéne Blischen bildet.

Sobald an der Oberfliche nichts mehr fliissig
aussieht, nach ca. 20 Minuten, kann man die
Tortilla stiirzen: Am besten mit Hilfe des De-
ckels, wenn der flach genug ist. Auflegen, die
Pfanne auf den Kopf stiizen, die Tortilla vom
Deckel zutiick in die Pfanne schubsen - even-
ruell noch einen kleinen Schuss Ol in die Pfan-
ne geben, damit nichts ansetzt. Jetzt auf etwas
stirkerer Hitze die Tortilla auf der Unterseite

appetitlich briunen.

Auf eine Platte sturzen, etwa zehn Minuten
sich setzen lassen, bevor sie angeschnitten
wird: entweder zum Aus-der-Hand-Essen in
Rauten oder in- Tortenstiicke, wenn man sie

vom Teller essen will.
Dazu passt entweder ein gruner Salat. Oder —
zum Stippen, beim Essen aus det Hand — zwet
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