DEN
GRONNE
ASPARGES

Spansk Tortilla med Salat & Mojo

Tilberedelsestid: ca. 30 min.

Ingredienser:
DET INDEHOLDER KASSEN

1000 g Kartofler, gko
8 stk JKO Ag
2 stk Lag, gko
1 stk Radlag, ako
1 stk Salathoved
0,5 stk Agurker
2 stk Regnbue gulergdder, gko
2 stk Rad Peber
80 ¢ Mandler, gko
1 tsk Paprika mix (raget paprika &
paprika)
1 fed Hvidlgg, gka

DET SKAL DU SELV HAVE
1 tsk Oregano
1 dl Meelk
2 spsk Vineddike
4 spsk Olivenolie
4 spsk Vineddike til salat
8 spsk Olivenolie til salat
Salt & Peber
Sukker

Tilberedning:

Vask (og skreel) kartoflerne og skeer dem i stykker af ca. 2 x 2 cm. Og kog dem i ca. 5-8 minutter til de er
mgre. Heeld vandet fra og lad dem kgle lidt.

Rens og snit Igget fint. Steg dem i olie. Tilsaet de kogte kartofler og svits dem i nogle minutter til de er
gyldne.

Lav en blanding af pisket seg, meelk salt og peber. Vend kartofler og lgg ned i seggeblandingen og rar
godt. Tilseet lidt ekstra olie til panden og vend derefter kartoffeleeggemassen tilbage pa panden.
Dzemp varmen til lav og leeg 1&g pa. Steg omeletten videre i ca. 5 minutter til ;eggemassen er fast.

Vask salaten og skeer den i grove stykker. Pil og skeer radlgget i tynde ringe. Agurken skeeres i skiver og
regnbuegulergdder skeeres i strimler med en kartoffelskreeller

Bland grgntsagerne sammen.

Lav en dressing af vineddike og olivenolie, oregano, salt og peber. Vend den i salaten fagr servering eller
ved bordet.

Rist mandlerne pa en tar pande.

Lav spansk mojo ved at rense peberfrugten og skeere den i grove tern. Hvidlgget pilles.

Blend peberfrugt, vineddike, mandler, olivenolie, paprikamix og hvidlgg til en ensartet masse. Smag til
med salt og evt. en smule sukker.

Servér omeletten med mojo og salat til.

Velbekomme.
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