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Torsten Goétz

TORTILLA DE PADRON
et SALADE

POUR 4 PERSONNES TEMPS DE PREPARATION: 30 MIN. TEMPS DE CUISSON: 20 MIN.

Ingrédients Tortilla de Padron

e 200 g de pommes de terre restant d une fondue ou de
pommes de terre a l'eau, le cas échéant

e 1 petit oignon

e 100 g de légumes et de champignons (restes du
rélrigérateur — a varier selon les envies)

e 20 g de beurre

e 8 uls

e Herbes aromatiques [raiches

e Poivre du moulin

e Sel/sel aromatique

Facultatif : Fromage /ail /jambon /bacon/courge/etc.

Préperation:

Emincer | oignon et couper les pommes de terre en dés d'env. /> cm.

Faire chaulffer le beurre dans une poéle en Teflon et y faire dorer les pommes de terre.

Pendant ce temps, couper également les legumes en dés d'env. /> cm.

Pour cette tortilla, jai utilise des restes de poivron rouge, de courgettes, de céleri branche et de champignons de Paris.
Ajouter les légumes dans la poéle. Saler, poivrer, bien mélanger et faire revenir le tout pendant 3 a 4 min.

Casser les ceufs dans un bol et assaisonner avec le poivre, le sel aromatique et les herbes fraiches, le cas échéant.

Bien battre les ceuls avec un fouet et verser celte préparation sur les légumes poélés.

Enfourner ensuite la poéle a 160 degrés pendant env. 12 min. Ou couvrir la poéle et faire cuire sur la plaque de cuisson a feu
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C'est aussi une tres bonne facon d'utiliser les restes.



Torsten Goétz

TORTILLA DE PADRON
et SALADE

POUR 4 PERSONNES TEMPS DE PREPARATION: 30 MIN. TEMPS DE CUISSON: 20 MIN.

Ingrédients Salade de printemps

200 g salade verte

1 orange

150 ml de jus de betterave rouge

1 cc de moutarde

1 cc de miel

50 ml de vinaigre ([ramboise, cerise, pomme, ou similaire)
50 ml d huile végétale

Sel aromatique, Poivre

Préparation

Verser, dans un bol, le jus d'une orange, le jus de betterave rouge, la moutarde, le vinaigre, le miel, le sel aromatique
el le poivre, el bien mélanger.

Ajouter progressivement l'huile de colza sans cesser de mélanger et émulsionner la vinaigrette a l'aide d'un fouet
ou d'un mixeur plongeant. Préparer la salade, la laver et leffeuiller.

Verser la vinaigrette sur la salade et bien mélanger.

Déposer la salade assaisonnée au centre de la tortilla et décorer de jeunes pousses, de petits radis, de tomates et

dautres ingrédients, au gré de vos envies.
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Il est recommandé de controler le contenu du réfrigérateur 2 a 3 fois par semaine.

On sassure ainsi que les différents aliments se trouvent dans la bonne zone de
froid afin de les conserver plus longtemps.
Dautre part, cela me permet de toujours savoir ce que je dois vraiment acheter et

ce quil faut consommer rapidement.



