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			SINOPSIS

			La tortilla, en cualquiera de su multitud de variantes, es un clásico de la cocina española, apetecible a cualquier hora del día y perfecta para cualquier ocasión, uno de nuestros platos favoritos que permite infinidad de combinaciones y todo un gozo para quien la degusta. Este libro reúne 180 deliciosas recetas de todo tipo, desde las más tradicionales y populares hasta las más sorprendentes y originales, tanto saladas como dulces e incluso enrolladas. A lo largo de cuarenta años, Joan Antoni Miró, ganador de numerosos concursos de tortillas y galardonado con diversos premios, ha preparado a diario estas recetas en su tortillería de Barcelona —recomendada por numerosas guías— que ahora pone a disposición de los lectores, así como sus consejos secretos de preparación para que queden perfectas y nos apasionemos, tanto como él, por las tortillas. Aquellos que se atrevan a innovar, solo necesitan tener un par de huevos…
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			Introducción

			La tortilla es un plato divertido y agradecido de preparar con el que se puede hacer volar la imaginación, ya que permite infinidad de combinaciones y una diversidad de formas en su elaboración, según el matiz personal y los gustos de la persona que la elabora. Hay quien las considera un plato de segunda categoría, pero, si se preparan a conciencia, requieren una gran dedicación y, una vez hechas y degustadas, provocan la misma satisfacción que muchos platos de primer nivel. Pueden consumirse a cualquier hora del día: para desayunar, a media mañana, como aperitivo, para comer, para merendar, para cenar o incluso de madrugada, después de la cena.

			Este recetario agrupa gran parte de las recetas que, a lo largo de cuarenta años, he preparado a diario en nuestra tortillería, intentando evolucionarlas y mejorarlas con el tiempo, y me gustaría ponerlas a disposición de todo el mundo para que la experiencia adquirida no se pierda.

			CONSEJOS GENERALES PARA ELABORAR UNA TORTILLA

			
					Los huevos deben batirse en un bol o en un recipiente un poco alto con un tenedor o con el batidor manual. No es recomendable utilizar una batidora eléctrica, ya que quedarán demasiado triturados y será más difícil ligar la tortilla.

					Los huevos deben ser muy frescos. Los que no lo son tienen una gran cámara de aire. Para comprobar la frescura de los huevos se puede llevar a cabo una operación muy simple: si al sumergir un huevo en agua salada (60 gramos de sal por medio litro de agua) este se mantiene en el fondo del recipiente en posición horizontal significa que es fresco; en cambio, si sube a la superficie no es fresco. Es importante señalar que los huevos, además de perder agua y, por lo tanto, peso, también pueden adquirir bacterias y malos olores a través de la cáscara, que es porosa.

					Para cuajar las tortillas es esencial utilizar sartenes antiadherentes de calidad y en un estado óptimo de conservación. Las sartenes no deben restregarse nunca con un estropajo, deben limpiarse solo con agua y pueden fregarse ligeramente con un trapo o una esponja suave. Las denominadas en las recetas «sartenes para tortillas» no pueden utilizarse para otra cosa que no sea preparar tortillas.

					Para freír los ingredientes necesarios para elaborar la tortilla deben utilizarse otras sartenes, que pueden ser normales, y mejor si son de tamaño grande.

			

			TORTILLAS PLANAS Y REDONDAS

			Una vez preparados y escurridos los ingredientes (si es necesario), se pone en el fuego la sartén para tortillas con un poco de aceite crudo o mantequilla (según los ingredientes que se utilicen).

			En algunos casos —se indicará en las recetas— se puede emplear una parte del aceite con el que se han freído los ingredientes para hacer la tortilla, especialmente con los productos que no sueltan mucha agua cuando se fríen, como las patatas o las alcachofas. Si solo tienen que calentarse o saltearse ligeramente los ingredientes, podemos hacerlo directamente en la sartén para tortillas.

			Cuando la sartén y los ingredientes alcancen la temperatura apropiada, se añaden a los huevos batidos con la sal, las especias y los complementos necesarios en cada caso, se remueve con una cuchara de madera y se vierte la mezcla en la sartén para tortillas. Después se continúa removiendo con pequeños movimientos circulares por toda la sartén.

			Cuando la tortilla empiece a cuajar y se desprenda fácilmente al sacudir un poco el mango, se le da la vuelta con un plato llano del tamaño de la tortilla (que encaje dentro de la sartén*) y se termina de dorar al gusto. Algunas tortillas, especialmente las de queso y las dulces, suelen quedarse pegadas al plato al darles la vuelta. Para evitarlo solo hay que mojar el plato con agua caliente.

			Para conseguir que las tortillas queden lisas y bien modeladas —hay que utilizar siempre el fuego moderado—, se debe verter un chorrito de agua en el dorso de la sartén cuando la tortilla esté en el plato para que quede tibia (no fría). Si es necesario, también se puede pasar un poco de papel de cocina por el interior de la sartén para eliminar los restos que hayan podido quedar.

			Una vez la tortilla esté de nuevo en la sartén hay que recomponerla, acabarla de cocer y dejarla 15 segundos en la sartén, con el fuego ya apagado, y entonces ya podréis sacarla y disfrutarla.

			Si se prefiere la tortilla poco cocida por dentro no deben batirse mucho los huevos. Hay que mezclarlos con el ingrediente que se utilice y ponerlos en la sartén a fuego medio-alto con unas gotas de aceite o de mantequilla, según la receta. A continuación, se remueve la mezcla ligeramente y se le da la vuelta a la tortilla cuando aún esté lo más cruda posible por dentro (es importante protegerse la mano y la muñeca con un trapo grueso para no quemarse si la tortilla gotea). En este caso no es necesario enfriar la sartén con agua, porque conviene que esté caliente para conseguir una capa un poco dorada en el exterior de la tortilla y un interior bien meloso. Una vez cocida, puede colocarse directamente en un plato (no hay que esperar los 15 segundos).

			Para hacer tortillas planas —que, si no se indica lo contrario, sirven a cuatro comensales— se recomienda utilizar sartenes de unos 28 centímetros de diámetro, pero si se prefieren las tortillas más gruesas también pueden utilizarse las de 24 o 26 centímetros.

			Las tortillas dulces y algunas otras generalmente están indicadas para prepararlas en sartenes de 24 centímetros, ya que se suele comer menos cantidad. En caso de querer hacerlas más grandes, solo hay que aumentar proporcionalmente las cantidades de los ingredientes.

			Para disfrutar más cocinando y mejorar su aspecto, las tortillas planas pueden sofisticarse de tres formas: incrustándoles ingredientes cortados muy finos (antes de darles la vuelta); componiéndolas de diversas partes (con accesorios de pastelería), y rellenándolas de ingredientes sin cortarlas.

			INCRUSTARLES INGREDIENTES MUY FINOS

			Esta operación debe hacerse antes de dar la vuelta a la tortilla, y hay que tener cuidado de que no esté demasiado jugosa y mantener el fuego a la intensidad mínima. Si se va a tardar mucho en decorarla, se debe retirar la sartén del fuego. Hay que procurar que las decoraciones sean muy finas: rodajas de embutido, hojas, flores, marisco… La tortilla puede adornarse de acuerdo con el criterio artístico y gastronómico de cada persona. Cuando ya esté decorada, se le da la vuelta con un plato lo más llano posible, mojado con agua caliente, para que la tortilla se deslice bien. Para garantizar que la tortilla no reciba muchas sacudidas y que la decoración no se mueva es conveniente que el plato tenga la misma medida que la tortilla y quepa bien dentro de la sartén. Hay que protegerse la muñeca con un trapo grueso al darle la vuelta. Después se termina de cocer la tortilla a fuego suave, teniendo mucho cuidado con algunos ingredientes naturales crudos (como pétalos de flores, hojas de menta…), porque si se cuecen demasiado se vuelven oscuros y pierden su color natural.

			COMPONERLAS DE DIVERSAS PARTES

			Si se quieren conseguir unas tortillas planas más originales, pueden componerse de diversas partes dividiendo la sartén para tortillas en diferentes compartimentos con accesorios de pastelería en forma de cruz, de aro, de estrella, de corazón…, y en cada compartimento pueden incorporarse mezclas distintas de huevos e ingredientes (huevos revueltos previamente cuajados en otra sartén, preferiblemente más grande que la que se usa para elaborar la tortilla), de modo que se combinen colores, sabores y texturas.

			Para hacerlo, primero deben colocarse los accesorios humedecidos con agua en la sartén para tortillas tibia, ligeramente untada con aceite o mantequilla.

			Previamente se habrán preparado las distintas mezclas en la sartén más grande, a fuego suave y por separado, procurando que los huevos revueltos queden cocidos pero melosos. Una vez listos, se retiran de la sartén —porque, aunque el fuego esté apagado, el calor residual de la sartén los sigue cociendo—, se colocan en un plato y se tapan.

			Antes de repartir, siempre fuera del fuego, los diferentes compuestos de huevos revueltos en los compartimentos que se hayan decidido, hay que removerlos para que absorban el jugo que hayan podido dejar y retirar este jugo si hay demasiado. A continuación, se llenan los compartimentos, todos con el mismo grosor, se aprietan ligeramente, se igualan y se enrasan con una cucharita procurando llegar a todos los ángulos.

			Seguidamente, se retiran los accesorios suavemente, se pasan dos cucharitas mojadas o dos dedos por los lados de las juntas, presionando un poco para que se adhieran entre sí, y se pone la sartén en el fuego a una intensidad moderada. Cuando la tortilla esté lista, se le da la vuelta con un plato llano de la medida de la tortilla, mojado con agua caliente para que se deslice mejor y no se deforme.

			Se sirve por el lado más bonito (el que tenga las líneas de unión más definidas), que será el contrario del habitual. Hay que dejarla enfriar un poco para que gane consistencia y volver a darle la vuelta con un plato.

			RELLENARLAS SIN CORTARLAS

			Se cocinan a fuego suave unos huevos revueltos con los ingredientes que se quieran mezclar (por ejemplo, cebollino picado, espinacas picadas, guisantes triturados…), procurando que queden al punto: ni demasiado cocidos y con grumos, ni demasiado líquidos.

			Una vez cocidos, se ponen en un recipiente. No deben dejarse en la sartén porque, aun estando fuera del fuego, continuarían cociéndose con el calor residual.

			Se monta la tortilla fuera del fuego en la sartén para tortillas tibia, untada ligeramente con aceite o mantequilla. Se empieza esparciendo el 40 % de los huevos revueltos, igualándolos y alisándolos bien, y después se añade el relleno (por ejemplo, verduras, jamón cocido, queso, alguna salsa espesa…) hasta llegar a medio centímetro del límite de la tortilla.

			Encima del relleno se incorporan el resto de los huevos revueltos a cucharadas. Se comienza por la parte exterior y se continúa hasta el centro de la tortilla. Se presionan ligeramente los huevos revueltos alrededor de la tortilla para que se selle y se alisa el resto, procurando que no queden abombados, sino horizontales.

			Una vez montada, se pone la sartén en el fuego a una intensidad moderada y se cuece la tortilla por un lado. Luego se le da la vuelta con un plato llano mojado con agua caliente, de la medida de la tortilla, y se cuece por el otro.

			Es probable que el lado más bonito de la tortilla sea el contrario del habitual. Para darle la vuelta de nuevo con un plato hay que esperar a que se enfríe un poco y gane consistencia. También se puede decantar la sartén y dejar caer la tortilla, con mucho cuidado, sobre un plato.

			TORTILLAS A LA FRANCESA O ENROLLADAS Y RELLENAS

			Las tortillas a la francesa, o enrolladas y rellenas, deben cocinarse a fuego lento y con mucha paciencia. A pesar de su dificultad, ya que estéticamente los extremos deben terminar en punta, la satisfacción de conseguir hacerlas bien compensa enormemente.

			Las cantidades, los pesos y los volúmenes que aparecen en este recetario están indicados generalmente para preparar las tortillas en sartenes de unos 28 centímetros de diámetro. Si se quieren más grandes o más pequeñas, solo hay que variar proporcionalmente las cantidades de cada ingrediente.

			Para prepararlas, primero hay que poner una sartén bien limpia y en muy buen estado de conservación a fuego suave, untada con un poco de aceite o mantequilla (según la tortilla) bien esparcido con papel de cocina.

			A continuación, debe batirse bien el número de huevos indicado en la receta con cuidado para no hacer mucha espuma (deben quedar bien batidos para que la tortilla quede lisa y adquiera consistencia para envolver el relleno), añadiendo sal y pimienta si es necesario y, según la receta, un poco del ingrediente en cuestión (espinacas, sobrasada, hierbas aromáticas…). Después se vierten los huevos batidos en la sartén y se remueven con suavidad y de manera uniforme. La tortilla no debe cocerse demasiado, porque perdería flexibilidad y sería difícil envolverla.

			Cuando los huevos estén cuajados, sin darle la vuelta a la tortilla, hay que bajar el fuego a la intensidad mínima, colocar el relleno en el centro, de forma transversal al mango de la sartén, y envolverlo con la tortilla. Si esta operación conlleva mucho tiempo, debe apartarse la sartén del fuego.

			Para envolver la tortilla se puede alzar la sartén por el lado del mango y, con la ayuda de una espátula, doblar la parte levantada por encima del relleno. Después se retira la sartén del fuego, se aguanta el mango con una mano, se levanta un poco, y con la otra mano se dan golpecitos secos en la base del mango para que la tortilla se desplace, de modo que pueda doblarse también la otra parte sobre el relleno. En este momento, con una espátula u otro utensilio que funcione bien, se le da la vuelta para que la unión de las dos mitades de la tortilla quede debajo y se deja cocer un poco más.

			Este tipo de tortilla también puede sofisticarse preparando la base de huevo con diferentes formas, colores y sabores por medio de separadores en forma de cruz, aros o figuritas. Explicaremos cómo hacerlo en varias de las recetas.

			Como las tortillas envueltas tienen una forma ovalada, también pueden modelarse y se les puede dar, por ejemplo, forma de pez. En este caso debe reducirse un 40 % la cantidad de relleno y ponerlo a un lado de la tortilla. Después de haber envuelto la tortilla y haberla puesto en un plato, hay que esperar un poco, lo justo para no quemarse (pero sin tardar demasiado, ya que el huevo perdería flexibilidad) y, con suavidad, sin romperla, debe modelarse el lado en el que no hay relleno para darle la forma de la cola de un pez. Para hacerlo, se estrecha con los dedos de una mano el lugar donde termina el relleno, evitando que se rompa y, al mismo tiempo, se abre la cola con dos dedos de la otra mano, poniéndolos dentro del lado sin relleno. Después puede decorarse la tortilla simulando los ojos, las cejas, las agallas…
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			Tortillas de patatas

			
				Indicaciones generales para preparar las tortillas de patatas

				Las tortillas de patatas, con sus complementos, generalmente suelen gustar poco cocidas por dentro. Las recetas de este apartado están pensadas para prepararlas a fuego alto y con poco tiempo de cocción. En caso de que las prefieras más cocidas, cocínalas a fuego medio, durante más tiempo y removiendo los ingredientes cuando los pongas en la sartén.

				Si te gustan poco hechas, al darles la vuelta, por precaución, protégete la mano y la muñeca con un trapo grueso, ya que pueden gotear.

			

			
				Tortilla de patatas y cebolla a mi manera

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,1 kg de patatas de Prades

							400 g de cebollas de Figueras

							Aceite de oliva virgen extra (0,4 % de acidez)

							Sal

					

				

				Esta es la receta que me provoca más respeto compartir, porque la mayoría de la gente la conoce desde siempre y la tiene mitificada. «Como la tortilla de mi madre, ninguna» o «Nunca he vuelto a comer una como la que hacía mi abuela» son comentarios que se oyen con frecuencia, y yo soy una de las personas que los ha hecho alguna vez.

				Romanticismos aparte, esta tortilla es realmente un prodigio de sencillez, sabor y nutrición. Partiendo de la base de que cada uno la hace a su manera, yo te explicaré la mía, que está influenciada por mi participación, en diversas ocasiones, en el Campeonato de España de Tortilla de Patatas.

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, lávalas, sécalas bien y córtalas en dados.

				Pela las cebollas y córtalas en juliana.

				Pon aceite abundante en la sartén e incorpora las patatas y la cebolla. Deja cocer a fuego vivo unos 4 minutos sin remover. Baja el fuego a una intensidad moderada y remueve de vez en cuando hasta que se ablanden y se doren ligeramente. Estarán cocidas a los 20-25 minutos, aproximadamente. Retira y escurre.

				Bate los huevos (no demasiado), sálalos, agrega las patatas y las cebollas, remueve bien y déjalo reposar 40 segundos.

				Mientras, pon la sartén para tortillas a fuego alto con unas gotas de aceite bien esparcido. Cuando el aceite empiece a humear un poco, añade la mezcla, déjala cocer unos 40 segundos sin remover y dale la vuelta, protegiéndote la mano y la muñeca con un trapo grueso por si gotea.

				Cuécela durante 40 segundos como máximo por el otro lado y ya estará lista para disfrutarla.

				Esta tortilla también puede elaborarse con la cebolla caramelizada, frita aparte a fuego lento y con un poco de azúcar. El resultado es sorprendente.
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				Tortilla de patatas, butifarra negra y beicon

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1 kg de patatas

							180 g (peso neto) de beicon ahumado sin corteza ni ternillas, cortado en trozos muy finos

							180 g de butifarra negra cortada en daditos

							1 cucharada de postre de pimienta negra (al gusto)

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				Dentro de la gama de tortillas con sabores fuertes, esta es una de las más apreciadas entre nuestros clientes.

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas y escúrrelas. Fríelas a fuego moderado con aceite de oliva, removiendo de vez en cuando, escurre y reserva.

				Saltea el beicon a fuego moderado en la sartén para tortillas con un poco de aceite de oliva. Cuando se dore, añade la butifarra negra y, sobre ella, las patatas. Saltea un poco la mezcla para que se caliente la butifarra, procurando que no se deshaga.

				Salpimienta los huevos con poca sal y agrega las patatas, la butifarra y el beicon. Remueve bien la mezcla y rectifica de sal y pimienta si es necesario. Déjala reposar 40 segundos.

				Mientras, pon la sartén para tortillas con unas gotas de aceite a fuego alto. Añade la preparación anterior pero no la remuevas. Cuécela durante unos 40 segundos, dale la vuelta y cuécela 40 segundos más por el otro lado. Sírvela en un plato.
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				Tortilla de patatas, pimiento y jamón

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1 kg de patatas

							1 pimiento verde carnoso

							1 pimiento rojo

							1 cebolla grande

							1 diente de ajo

							125 g de jamón con grasa

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela y corta las patatas en dados, lávalas y escúrrelas. Corta la cebolla en juliana. Lava los pimientos, quítales las semillas y córtalos en tiras.

				Fríe todos los ingredientes juntos en una sartén grande con aceite de oliva a fuego moderado, removiendo de vez en cuando. Cuando estén listos, escurre y reserva en un recipiente.

				Pela el ajo, pícalo muy pequeño y saltéalo en la sartén para tortillas con un chorrito de aceite. Cuando empiece a dorarse, añade el jamón cortado en tiras pequeñas y saltéalo un poco. A continuación, incorpora la mezcla reservada y sofríelo todo un poco más para que se impregnen los sabores.

				Bate los huevos, salpimiéntalos (con poca sal, puesto que el jamón ya lleva) y agrégales la mezcla. Remueve y deja reposar unos 40 segundos para que espese un poco.

				Mientras, pon la sartén para tortillas con un hilo de aceite a fuego alto, vierte la mezcla sin remover y cuécela durante 40 segundos como máximo. Dale la vuelta con un plato, cuécela 40 segundos más por el otro lado y ya puedes retirarla de la sartén y ponerla en un plato.

			

			
				Tortilla de patatas, cebolla, berenjena y morcilla

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							700 g de patatas

							400 g de cebollas

							400 g de berenjenas de piel negra

							200 g de morcilla

							Aceite de oliva

							Pimienta negra

							Sal

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas y las cebollas. Corta las patatas en dados y las cebollas en juliana. Fríelas a fuego moderado con aceite abundante. A los 5 minutos, añade las berenjenas (peladas o no) cortadas en dados, remueve de vez en cuando y, cuando esté todo cocido, escurre y reserva.

				Salpimienta los huevos y bátelos.

				Pon la sartén para tortillas a fuego moderado con un chorrito de aceite y la morcilla cortada en trocitos y saltéala. Añade las patatas, las cebollas y las berenjenas, sofríelas un poco más e incorpora la mezcla a los huevos batidos. Remueve y viértelo todo de nuevo en la sartén para tortillas puesta al fuego con un hilo de aceite. Continúa removiendo con suavidad por toda la sartén y cuece la tortilla por los dos lados, a tu gusto.

				Es recomendable darle la vuelta cuando esté poco cocida por dentro para que quede melosa.

			

			
				Tortilla de patatas violetas, queso de Cabrales y cebolla caramelizada

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							800 g de patatas violetas

							500 g de cebollas

							150 g de queso de Cabrales sin la corteza

							100 ml de de nata líquida

							1 cucharada de postre de ajo en polvo

							40 g de azúcar

							Pimienta blanca

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados y lávalas. Fríelas con aceite de oliva a fuego moderado y, cuando estén blandas, escúrrelas.

				Pela las cebollas, córtalas en juliana y fríelas con aceite de oliva a fuego moderado. Cuando ya estén casi listas, baja la intensidad del fuego, añade un poco de azúcar y déjalas caramelizar lentamente durante un buen rato, removiendo de vez en cuando. Reserva.

				Pon en un cazo, a fuego moderado, la nata líquida con el queso de Cabrales desmenuzado y el ajo en polvo (al gusto). Remueve la mezcla continuamente hasta que quede bien ligada. Reserva.

				Salpimienta los huevos, añade las patatas, la cebolla y la salsa de queso y remueve bien.

				Pon la sartén para tortillas a fuego moderado con un chorrito de aceite y, cuando se caliente un poco, incorpora la mezcla y remueve suavemente por toda la sartén hasta que quede cuajada pero melosa. Cuando esté lista, dale la vuelta con un plato mojado con agua caliente y cuécela por el otro lado.
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				Tortilla de patatas a lo pobre

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							900 g de patatas

							400 g de cebollas

							2 dientes de ajo

							200 g de panceta

							1 cucharadita de café de pimentón picante (al gusto)

							30 g de almendras tostadas picadas

							30 g de avellanas tostadas picadas

							40 g de piñones

							Sal

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas y las cebollas. Corta las patatas en dados y las cebollas en juliana. Fríelas juntas con aceite de oliva a fuego moderado, removiendo de vez en cuando y, cuando estén al punto, escurre y reserva.

				Retira la corteza y las ternillas de la panceta, córtala en trozos muy finos y fríela en una sartén grande, a fuego moderado, con un poco de aceite. Cuando empiece a dorarse, añade los ajos bien picados, deja que se cuezan un poco y agrega entonces los piñones enteros. Cuécelo todo un poco más, incorpora las patatas y las cebollas, el pimentón, las almendras y las avellanas tostadas. Remueve y saltéalo todo un momento.

				Bate los huevos, sálalos, agrega el salteado y remueve.

				Pon la sartén para tortillas a fuego medio con un chorrito de aceite de oliva crudo y, cuando coja temperatura, vierte la mezcla sin removerla y cuécela durante aproximadamente 1 minuto. Dale la vuelta y cuécela otro minuto, más o menos, por el otro lado.

			

			
				Tortilla de patatas y colmenillas rellenas de paté de foie

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,2 kg de patatas

							40 g de colmenillas deshidratadas (no muy grandes)

							70 g de foie-gras a punto de pomada

							40 g de trufa

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta negra

					

				

				PREPARACIÓN

				Para que la tortilla quede más gustosa, es recomendable poner los huevos y la trufa en un recipiente de vidrio cerrado herméticamente en la nevera 24 horas antes de prepararla. Deben utilizarse cuando ya no estén fríos.

				Pon las colmenillas en remojo en agua tibia durante 1 hora y media o 2 horas, escúrrelas bien y saltéalas constantemente 2 minutos a fuego medio-alto. Cuando se enfríen, rellénalas de foie-gras con una jeringa grande y reserva.

				Pela las patatas, lávalas y córtalas en dados. Fríelas con aceite abundante. Cuando estén listas, escúrrelas y reserva.

				Bate los huevos, salpimiéntalos y ralla la trufa encima (previamente debe limpiarse con un pequeño cepillo debajo del agua), añade las patatas, remueve y agrega seguidamente las colmenillas rellenas. Remueve ahora con cuidado para evitar aplastar las setas y que se salga el foie-gras. Déjala unos 40-60 segundos para que espese.

				Pon la sartén para tortillas a fuego medio-alto con un poco del aceite de freír las patatas y, cuando esté caliente, vierte la mezcla, no la remuevas y, cuando aún esté muy cruda, dale la vuelta, cuécela un poco más y ya estará lista.

				Esta tortilla suele gustar melosa, porque en ese punto todos los ingredientes desprenden sus olores, sabores y texturas.

			

			
				Tortilla de patatas trufadas con foie-gras micuit

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,2 kg de patatas

							250 g de foie-gras micuit*

							50 g de trufas

							Aceite de oliva

							Pimienta negra

							Sal

					

					* Unas horas antes de preparar la tortilla, corta el foie-gras en trozos irregulares de unos 2 centímetros, espárcelo en un plato, tápalo con film transparente y congélalo para que no se deshaga mucho al hacer la tortilla, ya que desprendería demasiada grasa.

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas, escúrrelas y fríelas en aceite abundante a fuego moderado. Dales la vuelta de vez en cuando y escúrrelas cuando estén cocidas.

				Bate los huevos, salpimiéntalos y ralla las trufas sobre ellos (por el lado ancho del rallador). Añade las patatas y, finalmente, el foie-gras congelado y remueve.

				Pon la sartén para tortillas con un hilo de aceite a fuego moderado y, cuando alcance la temperatura apropiada, vierte la mezcla, remuévela unos instantes por toda la sartén y dale la vuelta a la tortilla cuando aún esté bien babosa (protégete la mano y la muñeca con un trapo). Cuécela un poco por el otro lado y ya estará lista.

				Esta es una tortilla muy sabrosa y gana mucho en sabor si su interior es muy meloso.
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				Tortilla de patatas y ajos tiernos

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1 kg de patatas

							2-3 manojos de ajos tiernos

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta blanca

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas y escúrrelas.

				Pela los ajos tiernos, corta la parte blanca y la parte verde más tierna en trocitos, lávalos y escúrrelos.

				Fríe las patatas a fuego medio-alto con aceite de oliva. No las remuevas los primeros 5 minutos de cocción y, pasado este tiempo, baja el fuego a nivel moderado, agrega los ajos tiernos, remueve y termina de cocer la mezcla. Cuando esté lista, escúrrela.

				Bate los huevos, salpimiéntalos, añade las patatas y los ajos tiernos, remueve bien y deja reposar la mezcla unos 40 segundos para que espese un poco.

				Pon la sartén para tortillas con un chorrito del aceite de freír las patatas y los ajos tiernos a fuego medio-alto. Cuando esté caliente, incorpora la mezcla sin removerla, cuece la tortilla por un lado unos 40 segundos, dale la vuelta y cuécela unos 40 segundos más por el otro.

				Colócala en un plato, deja que se temple y ya podrás degustarla.

			

			
				Tortilla de patatas chips

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							400 g de patatas chips de churrería

							Aceite de oliva suave

							Sal

					

				

				Esta es una opción rápida y original para preparar una tortilla de patatas. La comparación con la original es cosa del consumidor.

				PREPARACIÓN

				En un bol, bate ligeramente 6 de los huevos con poca sal, puesto que las patatas chips suelen llevar.

				Aplasta las patatas de forma irregular y mézclalas con los huevos. Déjalas 3 o 4 minutos para que se hidraten. A continuación, bate el resto de los huevos y añádelos.

				Pon la sartén para tortillas con un hilo de aceite a fuego medio-alto y vierte la mezcla cuando esté caliente. No la remuevas y, cuando aún esté bien cruda (de lo contrario suele quedar seca), dale la vuelta con un plato mojado con agua caliente, porque tiende a quedarse adherida.

				Cuece la tortilla por el otro lado hasta que justo empiece a dorarse, déjala templar un poco, colócala en un plato y ya estará lista para ser degustada.

				Es mejor comerla caliente.

			

			
				Tortilla de patatas, cebolla y atún en aceite

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							900 g de patatas

							400 g de cebollas

							200 g de atún en aceite

							Tomillo y romero en polvo

							Perejil

							Pimienta

							Sal

							Aceite de oliva

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas y escúrrelas.

				Pela las cebollas y córtalas en juliana.

				Pon aceite abundante en una sartén a fuego moderado y, cuando esté un poco caliente, añade las patatas y las cebollas, remueve de vez en cuando y, una vez cocidas, escúrrelas.

				Retira el aceite del atún, desmenúzalo y reserva.

				Bate los huevos, salpimiéntalos, incorpora las patatas y las cebollas, el atún, el perejil, el tomillo y el romero (al gusto).

				Pon la sartén para tortillas a fuego moderado con un chorrito de aceite y, cuando esté un poco caliente, vierte la mezcla, remueve unos instantes con suavidad por toda la sartén y, cuando la tortilla aún esté babosa, dale la vuelta con un plato y acaba de cocerla a tu gusto.

				Como el atún es un alimento un poco seco, es recomendable dejar la tortilla melosa por dentro.

			

			
				Tortilla de patatas, beicon y pimienta negra

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,2 kg de patatas

							200 g (peso neto) de beicon magro, sin corteza ni ternillas, cortado en trozos finos

							1 cucharada sopera de pimienta negra (al gusto)

							Aceite de oliva

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas y escúrrelas. Fríelas a fuego moderado con aceite de oliva. Remuévelas de vez en cuando y, cuando estén blandas, escúrrelas y reserva.

				Saltea el beicon en la sartén para tortillas con un poco de aceite a fuego moderado. Cuando empiece a dorarse, añade las patatas y la pimienta negra y remueve.

				Bate los huevos (sin sal), agrega la mezcla de patatas y beicon, remueve bien y deja reposar 40 segundos. Viértela de nuevo en la sartén para tortillas a fuego alto con un chorrito de aceite. No remuevas y cuece la tortilla unos 40 segundos. Dale la vuelta, cuécela 40 segundos más a fuego alto por el otro lado y colócala en un plato.

			

			
				Tortilla de patatas violetas con setas y foie-gras micuit

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							700 g de patatas violetas

							500 g de mezcla de setas

							1 cebolla grande

							150 g de foie-gras previamente cortado en trozos irregulares de 1,5 cm y congelado, tapado con film transparente (para que no se deshaga tanto al hacer la tortilla)

							40 g de trufa

							Aceite de oliva

							Pimienta negra

							Sal

					

				

				PREPARACIÓN

				Hierve las patatas enteras, sin pelar, cubiertas de agua y con un poco de sal, hasta que queden blandas. Escúrrelas, deja que se enfríen y pélalas, córtalas en rodajas y reserva.

				Limpia las setas (si es posible, escógelas de color claro, ya que de este modo destacará más el color morado de la patata al cortar la tortilla) para eliminar la tierra que puedan tener (hazlo rápido para evitar que se agüen), córtalas en trocitos, saltéalas con un poco de aceite a fuego medio-alto, removiendo con frecuencia. Escúrrelas y reserva.

				Pela la cebolla, córtala en juliana, fríela a fuego suave, escúrrela y reserva.

				Bate los huevos, salpimiéntalos, rállales encima la trufa, que habrás limpiado previamente, y añade las patatas en rodajas, la cebolla, las setas y, finalmente, el foie-gras congelado. Remueve.

				Pon la sartén para tortillas con un hilo de aceite a fuego moderado. Cuando el aceite esté un poco caliente, vierte la mezcla y remuévela con suavidad por toda la sartén. Cuando esté lista para darle la vuelta, hazlo con un plato y cuece la tortilla por el otro lado.

			

			
				Tortilla de patatas occitana

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							700 g de patatas

							200 g de cebollas

							200 g de tocino

							2-3 dientes de ajo

							Perejil

							3-4 hojas de acelga

							12 cebollinos

							Manteca, aceite de nueces o grasa de oca

							1 cucharada sopera de harina de mijo o de trigo

							Nuez moscada

							Pimienta

							Sal

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, las cebollas y el ajo. Rállalos y reserva.

				Corta el tocino en tiras muy finas (sin corteza ni ternillas). Saltéalo ligeramente con un poco de aceite y reserva.

				Pica el perejil, las hojas de acelga (solo la parte verde) y los cebollinos bien pequeños.

				Bate los huevos y salpimiéntalos. Añádeles la harina, unas raspaduras de nuez moscada, las patatas, las cebollas y el ajo rallados, el tocino, el perejil, las acelgas y los cebollinos. Remueve.

				Pon la sartén para tortillas (mejor que sea de fondo grueso) de unos 28 centímetros, untada con aceite, a fuego mínimo (lo ideal sería usar una plancha, siempre que tenga un fuego muy bajo). Cuando la sartén se caliente un poco, vierte la mezcla y, sin remover, déjala cocer muy lentamente.

				Pasados unos 20 o 30 minutos, dale la vuelta, unta de nuevo la sartén y cuécela unos 20 minutos más por el otro lado. En esta cocción podéis aumentar o disminuir el tiempo según lo cocida que os haya quedado.

			

			
				Tortilla de patatas y chorizo

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,2 kg de patatas

							250 g de chorizo semicurado de calidad de unos 3 cm de diámetro

							1 diente de ajo

							Pimienta

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				Modera la potencia del fuego y alarga el tiempo de cocción para elaborar esta tortilla, puesto que lleva decoración. Si no quieres decorarla, utiliza el tiempo y la potencia de fuego del resto de las tortillas de patatas.

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, córtalas en dados, lávalas y escúrrelas. Fríelas con aceite de oliva a fuego moderado, removiendo de vez en cuando. Cuando estén cocidas, escúrrelas y reserva.

				Pela el chorizo y corta 10 o 12 rodajas finas para decorar y resérvalas. Corta el resto del chorizo en trozos pequeños.

				Pon la sartén para tortillas a fuego moderado con un poco de aceite y el diente de ajo bien picado. Cuando empiece a dorarse, añade los trocitos de chorizo y a continuación agrega las patatas. Remueve para que se mezclen los sabores.

				Salpimienta los huevos (teniendo en cuenta lo salado y picante que sea el chorizo), vierte la mezcla, remueve y deja reposar 1 minuto.

				Pon de nuevo la sartén para tortillas a fuego moderado con un poco del aceite de freír las patatas y, cuando se caliente un poco, incorpora la mezcla, remueve ligeramente y cuece la tortilla durante 1 minuto. Si la quieres decorar, no le des la vuelta de momento; aparta la sartén del fuego o bájalo al nivel mínimo y pon encima las rodajas de chorizo, apretándolas un poco.

				Dale la vuelta con un plato mojado en agua caliente para que las rodajas de chorizo no se desplacen. Cuécela 1 minuto más a fuego moderado por el otro lado.

				
					[image: ]
				

			

			
				Tortilla de patatas y anchoas

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							8 huevos

							1,2 kg de patatas

							120 g de anchoas picadas y 8-10 filetes para decorar

							Aceite de oliva

							Pimienta

					

				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas y córtalas en dados. Lávalas y escúrrelas. Fríelas con aceite de oliva, dándoles la vuelta de vez en cuando y, cuando estén blandas, escúrrelas.

				Bate los huevos (no es necesario añadir sal) y agrega las patatas y las anchoas picadas. Remueve bien y deja reposar la mezcla 1 minuto.

				Pon la sartén para tortillas a fuego moderado con un poco de aceite y, cuando alcance la temperatura apropiada, vierte la mezcla. Remueve un poco y cuaja la tortilla, muy poco, por un lado. No le des la vuelta todavía. Baja el fuego al mínimo y distribuye por encima las anchoas reservadas en forma de radios, presionándolas ligeramente. Si vas a tardar mucho en realizar esta operación, retira la sartén del fuego.

				Para darle la vuelta a la tortilla utiliza un plato mojado con agua caliente; de este modo la tortilla se deslizará mejor y los filetes de anchoa no se descentrarán. Aumenta la intensidad del fuego, cuece la tortilla moderadamente, ponla en un plato y ¡lista para degustar!

				Es más sabrosa si se come caliente.
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				Tortilla de patatas y cebolla caramelizada decorada con rodajas de patata

				
					INGREDIENTES

					(para 4 personas)

					
							6 huevos

							900 g de patatas de tamaño mediano

							400 g de cebollas

							40 g de azúcar

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					[image: ]
				

				PREPARACIÓN

				Pela las patatas, lávalas y sécalas bien. Corta con una mandolina unas 24 rodajas muy finas (de la parte más ancha) y resérvalas. Corta el resto en dados y fríelas en aceite de oliva a fuego medio durante 5 minutos, sin remover. Baja la intensidad del fuego, remueve y déjalas cocer hasta que estén blandas y se hayan dorado ligeramente. Escúrrelas y reserva.

				Pela las cebollas, córtalas en juliana y fríelas en aceite de oliva, removiéndolas de vez en cuando. Cuando estén listas, añade el azúcar, baja la intensidad del fuego al mínimo y deja que se caramelicen durante unos 30 minutos, removiendo a menudo. Si es necesario, se puede ir añadiendo un poco de agua de vez en cuando.

				Sala los huevos, bátelos y añade las patatas y las cebollas. Remueve y vierte la mezcla en una sartén grande que previamente habrás puesto a fuego moderado con un poco de aceite, remueve suavemente con una cuchara de madera por toda la sartén y prepara unos huevos revueltos muy melosos. Una vez listos, ponlos en un recipiente tapados, puesto que si se mantienen en la sartén, aunque estén fuera del fuego, continuarían cociéndose.

				A continuación, y fuera del fuego, unta bien con aceite la sartén para tortillas (una de 24 centímetros de diámetro sería ideal en este caso) y distribuye las rodajas de patata de forma ordenada: empieza por la parte alta de los laterales de la sartén, haz después un círculo y continúa haciendo círculos hasta el centro de la sartén. Es conveniente no sobreponerlas demasiado y que no quede ningún espacio por cubrir.

				Una vez montada la base de la tortilla, pon la sartén a fuego moderado y ve cambiándola de posición para que todas las rodajas se cuezan por igual. Cuando veas que ya están listas (cuando se vean ligeramente tostadas), incorpora poco a poco los huevos revueltos con una cuchara, distribúyelos bien y llena la sartén hasta que quede rasa, comprimiendo los huevos con suavidad. Aún con el fuego moderado, déjalos cocer 2 minutos más.

				Dale la vuelta con un plato bien llano de la medida de la tortilla, mojado con agua caliente. Sube el fuego a una intensidad media-alta y, cuando al sacudir ligeramente el mango la tortilla baile, aparta la sartén del fuego (no la retires) para que la tortilla se enfríe un poco y gane consistencia. Pasados unos 3 o 4 minutos, vuelve a poner la sartén en el fuego, el tiempo justo para que la tortilla se suelte, y ponla en un plato. Como la parte bonita quedará debajo, dale la vuelta con la ayuda de otro plato.

				Si quieres ahorrarte tener que hacer tantas maniobras, puedes sacar la tortilla de la sartén decantándola y dejándola caer suavemente en un plato.

			

			
				Tortilla de patatas bravas

				(plana y rellena)

				
					INGREDIENTES

					(para 4-6 personas)

					Para la salsa:

					
							½ cebolla

							1 cucharada sopera rasa de pimentón picante (al gusto)

							1 cucharada sopera de pimentón dulce

							½ cucharada sopera de pimienta blanca

							40 g de harina

							300 ml de caldo de pollo caliente

							Aceite de oliva

							Sal

					

					Para la tortilla:

					
							11-12 huevos (según el tamaño)

							800 g de patatas

							Salsa brava

							Aceite de oliva

							Sal
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				Preparación de la salsa

				Pica la cebolla y fríela a fuego suave con 60 ml de aceite, removiendo con frecuencia y, cuando esté lista, añade los dos tipos de pimentón y la pimienta blanca, remueve bien, añádele la harina y remueve otra vez durante unos 2 minutos para que se deshaga. Agrega finalmente el caldo caliente, poco a poco, removiendo para que no queden grumos. Déjalo cocer 5 minutos más para que se cueza la harina, removiendo a menudo.

				Para terminar, pon a punto de sal y pimienta la salsa (ten en cuenta que al juntarla con los huevos y las patatas perderá intensidad) y tritúrala con la batidora eléctrica, solo unos instantes, para que no pierda rojez. Resérvala y, dado que servirá para rellenar la tortilla y conviene que aguante en el interior, es mejor usarla con un punto de frío.

				Preparación de la tortilla

				Pela las patatas, córtalas en trozos irregulares (de unos 3 x 3 centímetros), lávalas y escúrrelas. Fríelas a fuego suave para que queden blandas por dentro y ligeramente doradas por fuera. Escúrrelas, sálalas y reserva.

				Sala los huevos, bátelos bien y, en una sartén grande con un chorrito de aceite, prepara unos huevos revueltos melosos. Para que no queden grumos, empieza con fuego moderado y, a medida que vayan cuajando, baja progresivamente la intensidad del fuego hasta acabar removiéndolos con el fuego apagado. Reserva.

				Unta con aceite, bien esparcido, una sartén para tortillas tibia de unos 24 centímetros y monta la tortilla fuera del fuego. Esparce ⅓ de los huevos revueltos por toda la base de la sartén y aplánalos bien con el reverso de una cuchara. Agrega encima la mitad de la salsa brava, espárcela hasta llegar a medio centímetro del límite de la tortilla y entonces añade, una a una, las patatas encima de la salsa, empezando también a medio centímetro del límite de la tortilla. Colócalas juntas unas con otras hasta cubrir toda la superficie de la salsa. Añade un segundo piso de patatas, procurando que no cojan mucho volumen (aplástalas ligeramente si es necesario) y haciendo que la superficie quede lo más plana posible.

				Esparce por encima el resto de la salsa, sin invadir el medio centímetro de huevo, y alísala. Entonces distribuye por encima de la salsa a cucharadas el resto de los huevos revueltos, comenzando por la parte exterior de la tortilla y continuando hasta el centro. Alísala.

				Pon la sartén a fuego moderado y, cuando al sacudir suavemente el mango la tortilla baile, dale la vuelta con un plato llano de la medida de la tortilla, mojado con agua caliente. Unta la sartén ligeramente con aceite antes de volver a poner la tortilla.
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