Tortilla de patatas:

Tiempo de preparación: 60 min
Dificultad: 3/5

Ingredientes:
· 1Kg de patatas.
· 10 huevos.
· 1 cebolla.
Elaboración:
· Pelar y cortar las patatas en láminas de aproximadamente medio centímetro.
· Dejarlas unos minutos en agua para eliminar exceso de almidón.
· Freír en abundante aceite (oliva o girasol) a fuego medio hasta que adquieran un color dorado.
· Añadir la cebolla picada fina.
· Freír a fuego medio hasta dorar la cebolla.
· Subir el fuego hasta que todo esté bien frito sin quemarlo.
· Escurrir las patatas y la cebolla para eliminar exceso de aceite y reservar en un bol.
· Batir los 10 huevos.
· Añadir las patatas y la cebolla y mezclar todo bien.
· Dejar reposar un par de minutos.
· Precalentar una sartén alta y añadir un chorro de aceite (del que utilizamos para freír anteriormente).
· Verter la mezcla y freír a fuego medio alto un par de minutos.
· Colocar un plato encima de la sartén para darle la vuelta. 
· Volver a freír un par de minutos por el otro lado.
· Dejar reposar unos minutos. 
Una vez fría se puede cortar al medio y rellenar al gusto.
· Los tiempos en la sartén, el uso de la cebolla y la cantidad de huevos pueden variar en función de los gustos.

Perunamunaksi:

Valmistusaika: 60 min
Vaikeusaste: 3/5

Ainesosat:
- 1 kg perunoita.
- 10 munaa.
-1 sipuli.

Valmistelu:
- Kuori ja leikkaa perunat noin puolen sentin kokoisiksi viipaleiksi.
- Jätä ne veteen muutamaksi minuutiksi ylimääräisen tärkkelyksen poistamiseksi.
- Paista runsaassa öljyssä (oliivi tai auringonkukka) keskilämmöllä, kunnes ne muuttuvat kullanruskeiksi.
- Lisää hienonnettu sipuli.
- Paista keskilämmöllä, kunnes sipuli on ruskea.
- Lisää lämpöä, kunnes kaikki on hyvin paistettua polttamatta sitä.
- Valuta perunat ja sipuli poistaaksesi ylimääräinen öljy ja säilytä kulhoon.
- Vatkaa 10 munaa.
- Lisää perunat ja sipuli ja sekoita kaikki hyvin.
- Anna levätä pari minuuttia.
- Kuumenna korkea paistinpannu ja lisää tilkka öljyä (se, jota käytimme paistamaan aiemmin).
- Kaada seos ja paista keskilämmöllä pari minuuttia.
- Aseta lautanen kattilan päälle kääntääksesi sen.
- Paista vielä pari minuuttia toiselta puolelta.
- Anna levätä muutama minuutti.
Kylmänä se voidaan leikata kahtia ja täyttää maun mukaan.

• Pannun ajat, sipulin käyttö ja kananmunien määrä voivat vaihdella maun mukaan.
