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Tortilla de alcachofas, cebollas y ajos

Ingredientes - Para 2 persona(s)

e 3 Ud. de Alcachofas

1 Ud. de Cebolla cruda dulce

3 Diente(s) de Ajos crudos

1 Ud. de Pimiento verde, crudo
3 Ud. de Huevos de corral
Aceite de oliva virgen

Agua

e Sal

Preparacién

Paso 1 - Eleccion de los ingredientes

Dependiendo del tamafio, seleccionaremos tres o cuatro alcachofas mas bien gorditas.
Retiraremos las hojas mas duras hasta llegar a las mas tiernas, es decir quedandonos
practicamente con los corazones. Las cortaremos en laminas finas y las lavaremos.

Haremos lo mismo con una cebolla mediana, que cortaremos también en gajos finos.

Finalmente pelaremos los tres dientes de ajos y los cortaremos en finas laminas,
reservandolos.

Paso 2 - Coccién

En un recipiente adecuado, verteremos el aceite de oliva virgen (a titulo orientativo unas dos o
tres cucharadas), cuando este esté caliente, podéis poner las alcachofas, previamente
sazonadas, y al mismo tiempo afiadiremos también la cebolla.

Afadiremos agua hasta que cubrir las alcachofas y las coceremos a fuego moderado.

Cuando casi se haya reducido el agua totalmente, afiadiremos los ajos en laminas tal como se
aprecia en la fotografia y dejaremos unos tres minutos mas.

Mientras, batiremos los huevos. Recordar que si batimos primero las claras, las llevaremos al
punto de nieve, como también podéis ver en la fotografia, os quedara mucho mas esponjosa la
tortilla.

Paso 3 - Emplatado final

Si deseais y tenéis en casa un pimiento verde del tipo italiano, lo lavais, lo cortais en trozos
alargados, lo sazondis y lo ponéis a freir, para utilizarlo como decoracién de la tortilla.
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Acompafiado con pan tostado con tomate y un buen vino, a disfrutar de una cena estupenda.

iQue aproveche!
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