Bocaditos de Tortilla Espariola con

Verduras de Invierno y Ajo

18 Porciones * 1 Porcion = 2 Bocaditos de Tortilla

INGREDIENTES

- 1% tazas de aceite de oliva extravirgen y 1 cucharada mas (partes divididas)

- 4 dientes de ajo grandes picados (partes dvididas)

- 610205 colmadas de verduras de inviemo (por ejemplo, mostaza castafiay
acedera), sin tallos y cortadas en cintas gruesas de % in de grosor

+ 2libras de papas Yukon Gold peladasy cortadas en circulos de % in de.

- 1cebolla amarila mediana cortada en trozos
- 1% cucharaditas de sal kosher

- Pimienta negra recién molida a gusto

- 10 huevos grandes

- Vi taza de aguacate

1 cucharadita de paprika ahumada

1 cucharadita de tabasco

INDICACIONES

Nutrition Facts

18 servings per conainer
ing size. 2 cubes

1. Caliente 1 cucharada de aceite en una sartén antiadherente de 12 a 14 in sobre fuego medio. Agregue los 3 dientes de ajo y cocinelos
revolviendo hasta que queden fragantes, durante 1 minuto aproximadamente. Agregue las verduras y cocine, revolviendo de vez en
cuando, hasta que estén blandas, durante 5 minutos aproximadamente. Coloque la preparacién en un tazén grande y resérvela

2. Limpie la sartén y caliente o aceite restante sobre fuego medio y hasta que el aceite chisporrotee ligeramente. Agregue la mitad de las

papasy la mitad de las cebollas en la sartén.
durante 1

que resta de la mezcla de papas; reserve el aceite.

Cocine, revolviends de vez en cua

ndo, h.
5 220 minutos aproximadamente. Quite la mezcla de papas con una espumadera y pasela al tazén con las verduras. Repita con lo

‘que las pap

< estén blandas pero no doradas,

3. Condimente la mezcla con 1 cucharadita de saly pimienta. Agregue los huevos y remueva cuidadosamente hasta mezclar; mantenga las

papas intactas.

4. Enlamisma sartén y sobre fuego de medio a alto, agregue 2 cucharadas del aceita reservado y revuelva para cubrir. Cuando la sartén esté

caliente, agre

egue la mezcla y reduzca el fuego a bajo. Agite Ia sartén y revuelva los huevos desde el centro de la sartén

on una espatu

medida que la tortilla se cocina, agite de vez en cuando la sartén y pase la espatula por el borde para evitar que se pegue. Cocine hasta

que los hueves estén listos, durante 25 a 35 minutos.

5. Enunalicuadora, agregue el aguacate, la paprika, el tabasco, el ajo y la sal restantes. Refrigere hasta su uso.

6. Sipueda levantar con facilidad el costado de la tortilla con la espatula y ver debajo, la tortlla esté lista para darle vuelta. Coloque un plato,
una fuente o una placa para horno invertida o sin borde que sea mas grande que la sartén sobre la tortilla; luego dé vuelta la sartén para
transferir la tortlla al plato. Vuelva a deslizar la tortilla en la sartén y agregue el huevo liquido que haya quedado en el plato. Siga cocinando
IsTorila Nasta que o5t iGeraments dorage on a parte de abjo; resine Ios bordes para darle uns forma crcular, durante S

7. Coloque la tortilla en una rejilla para que se enfrie.

8. Para servir, corte los excedentes alredador del perimetro para perfilar los costados. Corte la tortilla en & tiras iguales a lo largo y a lo ancho

para hacer 36 bocaditos.

Sirva Ia tortila con un toque de alioli de aguacate.

Receta elaborada por el Jardin Botanico de San Antonio
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