
 

 

 

Fiche recette 77 

 

Tortilla Espanõla.  

(Plat végétarien cuit).  Préparation : 10 minutes - Cuisson : 30 minutes.  

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes.  

800 g de pommes de terre, 6 œufs, huile d'olive, sel, poivre, (éventuellement 1 gros oignon coupés en 
lamelles mais ce n'est pas traditionnel). 

Préparation.  

Laver et peler les pommes de terre. Les couper en gros morceaux et les mettre à cuire dans une poêle avec 
de l'huile d'olive. Elles doivent cuire assez lentement. Lorsqu’elles sont à moitié cuites, on peut ajouter les 
oignons coupés en lamelles. Saler en cours de cuisson. Casser les œufs dans un saladier et les battre après 
les avoir assaisonnés (sel et poivre).  

Cuisson.  

Quand les pommes de terre sont cuites, ajouter généreusement de l'huile d'olive puis verser les œufs dans 
la poêle sans mélanger trop. Laisser prendre les œufs à feu très doux. Quand le dessous est cuit, prendre 
un couvercle plus large que la poêle et le poser dessus. Renverser la tortilla sur le couvercle puis la faire à 
nouveau glisser dans la poêle. Lorsque l'autre coté est cuit, faire glisser la tortilla dans un plat et la servir 
chaude ou froide. Un petit détail pour affiner le goût de cette recette typique, verser un petit filet de 
vinaigre sur la tortilla encore chaude. On peut aussi ajouter une pincée de cumin en fin de la cuisson. 

 


