COMO HACER UNA TORTILLA
ESPANOLA

UN POCO DE HISTORIA...

La tortilla espafiola se invent6 probablemente
en Extremadura durante el siglo XVIIl, en la
localidad de Villanueva de la Serena. Josephe
de Tena Godoy y el marqués Robledo querian
encontrar una forma de alimentar a la gente
hambrienta, de forma barata y con mucho
alimento. Asi nacio la tortilla espafiola.

(SABIAS QUE...?

Hay dos formas principales de hacer una
tortilla espafiola: con o sin cebolla. Esto e
motivo de gran controversia en Espafia,
inspirando mucho debate filosofico e

incluso jcapaz de dividir los hogares!

ANTES DE PONERNOS A COCINAR...

Actividad 1

¢Hay algun alimento o
receta que cause
controversia en tu casa o

cultura?

Echa un vistazo a la receta y anota las palabras que no entiendas... Escribelas en tu cuaderno.

Actividad 2

Busca la lista de ingredientes y los materiales necesarios, y anotalos en tu cuaderno.

Actividad 3

Lee las instrucciones y anota los verbos que veas en la forma imperativa. Luego escribelos de nuevo
en infinitivo. Ejemplo: Imperativo: Corta; Infinitivo: Cortar

Actividad 4

Una vez que tengas todos los verbos, clasificalos segln su conjugacion. Primera (-ar), segunda (-er) o

tercera (-ir).-
First conjugation Second conjugation | Third conjugation
(-ar) (-er) (-ir)
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TORTILLA ESPANOLA

INGREDIENTES

6 huevos 1 cebolla (200 gr)
3 patatas (600 gr) . Aceite de oliva

PREPARACION

Corta las patatas transversales en rodajas finas, aunque algo mas gruesas que las patatas fritas, y la cebolla en trozos pequefios.

Frielas en una sartén con aceite, preferiblemente aceite de oliva, y un poco de sal hasta que estén suaves pero no crujientes.
Retiralas y reserva el aceite.

En el aceite, frie la cebolla hasta que sea transparente. Retirala.

Corta las patatas transversales en rodajas finas, aunque algo mas gruesas que las patatas fritas, y la cebolla en trozos pequefios

Mezcla la cebolla con las patatas. Cuando las patatas y las cebollas se mezclen, se recomienda escurrir y retirar del aceite de
oliva.

Bate los huevos en un tazon. El tiempo para freir las patatas se puede usar para preparar los huevos. Tanto a los huevos batido:
como las patatas y las cebollas se les pone un poco de sal, de forma independiente.

Mezcla los huevos batidos y la mezcla de patatas y cebolla.

Una vez que la mezcla esté lista, pon un poco de aceite de oliva en la sartén y cuando esté caliente pon la mezcla de huevo, las
patatas y las cebollas. Deberfa estar a fuego medio, no demasiado alto, pero no muy suave porque la tortilla podria estar
demasiado seca.

Para darle la vuelta a la tortilla puedes ayudarte poniendo un plato sobre la tortilla en la sartén. Los mas experimentados a
menudo tiran la tortilla en el aire girando dramaticamente. Para los novatos, no recomendaria estos giros, para evitar que las
tortillas caigan al suelo.

La popularidad de los ingredientes y recursos facilita la practica como una actividad en las escuelas de espafiol para estudiantes
que aprenden espafiol en Espafia.

Las tortillas de patatas, a pesar de su simplicidad, pueden ser muy exigentes desde el punto de vista culinario, ya que hay
muchos factores que influyen en el arte y la forma de hacerlo. Los factores que mas influyen en la personalizacién del chef son
cortar las patatas, como freirlas, como separar el aceite frito, y cémo cocinar la tortilla.

En la mesa generalmente se corta en porciones triangulares, como quesos en porciones o cufias de plastico como en Trivial
Pursuit. En los bares suelen ir acompafiados de una pequefia porcion de pan.

Receta de https://www.ilspanish.com/es/tortilla-espanola-una-receta-para-practicar-espanol/

jBuen provecho!
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