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	Przepisy kuchni hiszpańskiej 
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów 
w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188

	Nazwa potrawy: Tortilla de patatas (hiszpański omlet ziemniaczany)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· ziemniaki – 750 g
· cebula – 200 g 
· jaja – 8 szt.
· oliwa z oliwek – 80 ml
· sól – do smaku
· pieprz – do smaku








	Sposób wykonania:
1. Umyć, obrać ziemniaki, opłukać i pokroić w cienkie plasterki.
2. Umyć, obrać, opłukać cebulę i pokroić w drobną kostkę.
3. Rozgrzać oliwę na patelni.
4. Wrzucić ziemniaki i cebulę, smażyć na średnim ogniu, aż zmiękną, ale nie zrumienią się.
5. Odsączyć ziemniaki i cebulę z nadmiaru oliwy.
6. Sprawdzić świeżość jaj, roztrzepać, doprawić solą i pieprzem.
7. Dodać do jaj podsmażone lekko przestudzone ziemniaki i cebulę, wymieszać.
8. Rozgrzać niewielką ilość oliwy na czystej patelni.
9. Wylać masę jajeczno-ziemniaczaną na patelnię.
10. Smażyć na małym ogniu do ścięcia spodu.
11. Przykryć patelnię talerzem, odwrócić omlet i zsunąć z powrotem, aby usmażyć drugą stronę.
12. Smażyć jeszcze kilka minut, aż tortilla będzie ścięta, ale w środku lekko wilgotna.
13. Zdjąć z patelni, ułożyć na talerzu, podawać na ciepło lub w temperaturze pokojowej.
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