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UNE TORTILLA “MINUTE”   
Recette du chef Jean François Piège  

Ingrédients :
Pour (( 
· 4 oeufs  
· 125 g de chips  
· 1 pincée de piment d’Espelette  
· 1/2 bouquet de coriandre  
· 1 gousse d’ail 
· 1 C à S d’huile d’olive 

· Poivre 

Percer en plusieurs endroits le sac de chips avec la pointe d’un couteau. Ecraser les chips grossièrement et les verser dans un saladier. 
Dans un autre saladier, casser les oeufs et les battre vigoureusement. 
Ciseler la coriandre, écraser et hacher finement la gousse d’ail. 

Verser les oeufs sur les chips. Mélanger délicatement avec une fourchette. 
Ajouter la coriandre, l’ail haché, le piment d’Espelette en poudre et poivrer légèrement. 
Faire chauffer l’huile dans la poêle, verser l’appareil aux oeufs. Cuire environ 3 minutes, à feu doux pour garder tout son moelleux à la tortilla. Egaliser les bords avec le dos d’une fourchette. 
Quand les bords sont cuits, retourner la tortilla. Pour cela faire glisser la tortilla sur une assiette plate. Renverser délicatement le tout pour remettre la tortilla dans la poêle sans la casser.
Prolonger la cuisson d’une minute. Egaliser à nouveau les bords avec le dos de la fourchette. Laisser reposer 2 mn hors du feu et servir avec une salade verte légèrement assaisonnée.

Et pour l’apéritif :  

On la découpe en losanges, piqués d’une lamelle de saumon fumé et ... de la crème fraîche saupoudrée de piment d’Espelette, dans un petit bol, à part.
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