Tortilla Vaga,

Diunne Kartoffeltortilla

Diese Variante der spanischen Kartoffeltortilla ist
ein wahrer Traum, der einfach zu lecker ist, um
nicht zwischen diesen Buchdeckeln zu erscheinen.
Genau wie bei einer Kartoffeltortilla besteht die
Tortilla Vaga aus in Scheiben geschnittenen Kartof-
feln. Doch die diinne Tortilla wird bei starker Hitze
gebraten wie ein Omelett. Sie bldht sich durch die
Hitze an den Ridndern auf und ist in der Mitte idealer-
weise noch etwas cremig. Als Topping eignen sich
scharfe Wurst, Gemiise - oder nach schwedischer
Art kaltgerdaucherter Lachs mit sautierten Zwiebeln,
eingelegten Senfkornern und Dill oder Rogen. Oder,
oder ... Bereiten Sie Tortilla Vaga zu und experimen-
tieren Sie! Die Tortilla dann in Stiicke schneiden und
sie fiir alle als Vorspeise auf den Tisch stellen oder
als Mittagessen fiir eine Person servieren.

Es gibt noch eine Variante, die in Spanien
tiblich ist. Man ersetzt die in Scheiben geschnitte-
nen, gebratenen Kartoffeln durch Kartoffelchips.
Dazu also nur Eier verquirlen, salzen und entweder
selbstgemachte oder gekaufte Chips hinzufiigen
und die Tortilla Vaga in der Pfanne braten. Das mag
vielleicht seltsam klingen, aber die Chips ergeben
ein ganz besonderes Mundgefiihl. Chips funktionie-
ren auch in einer ,normalen” Tortilla, schmecken
aber am besten in Tortilla Vaga.

142

4\Vorspeisenportionen

609 Kartoffelchips,
selbstgemacht oder gekauft

4 frische Eier (GroRe M)

1 Msp. Salz

50ml Olivendl

Eierund Salzin einer Schissel verquirlen
und die Chips unterheben.

Eine Pfanne stark erhitzen, Olivendl
hineingeben und rauchend heif werden
lassen.

Den Teig in die Pfanne geben, dabei
daraufachten, dasseran den Rdndern
richtig aufgeht. Die Pfanne von Zeit zu
Zeitanheben und kontrollieren, ob die
Tortilla etwas fest geworden ist. Sie sollte
sehrcremigundin der Mitte noch fast
flssig sein.

Die Tortilla aufeinen Teller gleiten
lassen und nach Belieben mit Wurstwaren
und eingelegtem GemUse belegen oder
mit kaltgerduchertem Lachs und/
oder Rogen mit Zwiebeln, eingelegten
Senfkornern und Dill.
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