Tortilla de patatas enligt MY med Mojo Rojo Champagnebar

Ingredienser for 4 personer

e 6 potatisar (motsvarande ca 500 g)

e 1gullodk

e Koncentrerad gronsaksfond (motsv. 1/2 liter utspadd)
e 1-2 dl Champagne

e 11/2 mskolivolja

e Salt
e Svartpeppar
e 4agg

e 1/2dlvatten

GOr sa har
Nar antal portioner dndras

Téank pa att du i vissa fall kan behdva justera
tillagningstiden, da mangden fér ingredienserna har
andrats.

Skala och skér potatisen i tunna skivor. Skélj av potatisen i kallt vatten och torka av den pa dubbelvikt
hushallspapper eller bomullshandduk. Skala och skiva I6k tunt.

Borja med att lata Ioken svettas i en kastrull med lite olja. Tillsédtt Champagne och grénsaksfond.
Puttra I6ken tills den blir mjuk, spad med vatten om den kdnns for ra. Smaka av.

Under tiden stek potatisen tillsammans med oljan i en stekpanna tills den mjuknat.

Blanda in den fardiga I6ken sa den far ga ihop med potatisen.

Vispa samman dggen med vattnet och salta och peppra efter smak. Hall smeten i pannan och stek pa
lag varme tills dggsmeten borjar stelna.

Lat omeletten forsiktigt glida ner pa en tallrik. Vand tillbaka omeletten i pannan. Enklast ar att lagga
stekpannan ovanpa tallriken och vdnda runt. Stek den pa andra sidan i resten av oljan tills den ar
fardig.

Stjalp upp tortillan och servera.



M Oj (o) ROj (o) Champagnebar

e 2 roda paprikor

e 2 storatomater

e Cirka 2 dI fin olivolja

e 1-2 msk champagnevinager (eller vitvinsvinager)
o 1-2 tsk salt. Eller mer om det behovs.

e Spiskummin

e QOregano

e Vitlok

o  Farsk chili (spansk peppar)

e Paprikapulver (gdrna Pimenton de la Vera)

Lagg paprika och tomater i en eldfast form med lite olivolja och salt. Blanda om och rosta i ugneni
225 grader tills skalen skrumpnat. Ta ut och lat dem svalna.

Dela paprikorna och ta ur kdrnorna, skala om det gar. Lagg i mixern. Pressa i en eller tva
vitloksklyftor. Tillsatt lite farsk chili. Vill du ha stark sas —ta en hel eller mer. Vill du ha en mild variant,
ta bara nagra millimeter! Pudra i 6vriga kryddor. Grovmixa i mixer och héll i olivolja i tunn strale
under fortsatt mixning tills du far en tjock sas. Kanske anvander du inte all olivolja. Smaka av och
krydda upp enligt eget tycke och smak. Lat sdsen sta och mogna medan du gor tortilla.

Bjud inte en spanjor pa den har kombinationen. Du kommer att bli utskalld for att mojo rojo ska
serveras till Papas arrugadas eller mojligen ungsrostade potatisklyftor och INTE till tortilla. Vi tycker
att kombinationen blir underbart god till ratt sorts Champagne, men vill du vara renlarig gar det bra
att géra som spanjorerna.



