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e 1Kkb. 25 cm 4tmér6ji serpenyd (kisebb adagnal, érdemesebb
aranyosan, kisebb 4tmér6jii serpeny6ben késziteni)

1 kg burgonya

6 tojas

1 kozepes hagyma
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A tengeri herkenty( elhagyhat6 ha valaki nem szereti.

Elkészitése

A hagymat megpucoljuk és felkockazzuk, mig a burgonyat pucolas utan vékony,
néhany mm-es szeletekre vagjuk és megsozzuk. A tojasokat felverjik. A
hagymat a bdséges olajban (kb. haromnegyed ujjnyi) lasst tiizon (alacsony
kozéptiiz, 5-6-os fokozat) siitjiik néhany percig, majd hozzaadjuk a krumplit és
ugyanezen az az alacsony tizon kb. 20-30 percig siitjlik, amig puha nem lesz.
Amikor beletessziik a burgonyat, az olaj nem lepi el ezt a mennyiséget, ezért
hogy valamennyi megpuhuljon, fontos hogy allandoan kevergessiik. Ha mar
kész a burgonya, lehtizzuk a serpenyét a tlizrél.
Kivessziik a burgonyat egy sziir6be, és egy kanallal kicsit megnyomkodjuk, hogy
a lehet6 legtobb olaj kij6jjon belSle. Az igy olajtol megszlirt krumplit
beletessziik a felvert tojasokba és Osszekeverjiik. Kicsit megs6zzuk a keveréket
is. A serpenyobdl kiontjiik az olajat és csak egy nagyobb kanalnyit hagyunk
benne. Az 0sszekevert tojasos krumplit visszaontjiik az edénybe, és tovabbi 10
percig siitjiik, tovabbra is lassti tlizon, keverés nélkiil. Mikor lathat6an mar kezd
az alja megszilardulni, nagy levegé6t vesziink és felkésziiliink az atforditasra.

A forditds: A serpeny6nél valamivel nagyobb lapos tanyért vagy fedét
hasznalunk, aminek nincs pereme. A lapos tanyért rahelyezem a serpenyére
(mint egy fed6t), majd egyszertien atforditom az egészet, hogy a serpenyd
legyen feliil. Ilyenkor természtesen kicsit kifolyik a még nyers tojas a tanyérra,
de ettdl ne ijedjiink meg! Ekkor visszateszem a serpenyot a tiizre, ismét teszek
bele egy kanal olivaolajat, és a tanyéron 1évé tortillat most a nyers részével lefelé
csusztatom a serpenyGbe. Majd a szélét egy fakanallal beleigazitom az edénybe,
hogy szép kerek formaja legyen. Még kb. 5 percig siitjiik, mikozben 6vatosan
meg-meg mozgatjuk a serpenyé6t. (Sajat izlésiinkon maulik, hogy alaposan
atsiitjiik-e, vagy azt szeretjiik ha a tojas kicsit hig benne. Ebben az estben, egy
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egészen picit higabb marad.) Ha kész, egyszertien raboritjuk egy masik talra, és
tortaszertien felvagjuk, vagy esetleg aprébb kockakban tapasként kinaljuk.

Hidegen is nagyon finom, s6t sokan kimondottan igy szeretik. Nekiink egy
konnyt salataval a tokéletes ebéd, vagy néhany olivabogyoval és borral az
egyik legjobb tapas.

Forras: http://tapasbaritthon.blogspot.hu/

Jo6 étvagyat!
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