Tortilla

Préparation : 15 min ; Cuisson : 50 min
Ingrédients pour 5 personnes :
· 10 pommes de terre moyennes

· 10 œufs

· 2 beaux oignons

· 30 g de beurre (voire plus c'est à votre goût) (ou huile d'olive)

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez, lavez et essuyez les pommes de terre. Coupez-les en petits carrés. Faites les revenir dans le beurre fondu dans la poêle.  La vraie tortilla se fait à l'huile d'olive mais je ne savais pas si tout le monde aimait.

   Ajoutez les oignons coupés en lamelles.

   Salez et poivrez, laissez cuire à couvert pendant 45 min, en remuant de temps en temps. Les pommes de terre doivent être bien grillées et bien tendres.

 Battez les œufs en omelette.

   Versez l'omelette sur les pommes de terre et laissez prendre en remuant de temps en temps afin de bien mélanger.

   Lorsque que la base est bien dorée, prenez une seconde poêle, posez-la sur la première et retournez le tout.

   Laissez cuire encore un peu afin de faire dorer le dessous de la tortilla.

