
39 

 

 

 



40 

 



41 

 

Tortilla de pimientos (Ana Guijarro Torrado) 

Tiempo de elaboración: cincuenta minutos 

Para 4 personas 

 

Ingredientes: 

4 pimientos verdes carnosos (peso total de 900 g a 1 kg) 

4 huevos 

Aceite de oliva 

Sal 

 

 

 

 

Los pimientos se 

trocean con un cuchillo, 

eliminando las semillas. 

Los pimientos troceados se fríen en aceite a fuego medio 

durante 30 a 35 minutos. En la sartén se pondrá poco aceite, la 

cantidad justa para cubrir el fondo. Se añadirá sal un instante después 
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de haber echado los 

pimientos en la sartén. Es 

necesario remover de vez 

en cuando para que todos 

los trozos de pimiento se 

frían por igual. 

 

Los huevos se baten en un cuenco amplio con otro poco de 

sal. 

 

 

Los pimientos fritos 

se pasan de la sartén al 

cuenco donde están los 

huevos batidos. Se remueve 

hasta mezclar bien los 

pimientos con el huevo. 

La misma sartén, sin añadir ni quitar aceite, se deja a fuego 

lento y sobre ella se vierte la mezcla de pimientos y huevos, pro-

curando que adopte la forma circular de tortilla. Se agitará un poco la 

sartén agarrándola por el mango para que la tortilla no se pegue. 
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Pasados tres minutos se da la vuelta a la tortilla con ayuda de 

un plato y se pone en la sartén durante otros tres minutos por la otra 

cara. Las dos caras quedarán doradas. 
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Tortilla de cardillos  (Antonia Herrera Troca) 

Tiempo de elaboración: una hora y veinte minutos 

Para 4 personas 

 

Ingredientes: 

300 g de cardillos ripados y lavados 

4 huevos 

Un diente de ajo 

Agua 

Aceite de oliva 

Sal 

 

Se introducen 

los cardillos troceados 

en una cacerola, se 

cubren con agua y se 

añade un poco de sal. 

La cacerola se coloca al 

fuego para que cueza 

durante una hora. 

  
Apenas es necesario remover durante ese tiempo. 

 Cuando los cardillos estén cocidos se retira la cacerola del 

fuego, se escurre el agua y se reservan los cardillos. 

 En una sartén puesta al fuego con aceite caliente se echa el ajo 

picado. Cuando el ajo esté dorado se añaden los cardillos y se fríen 

durante 8 minutos. 
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 En un recipiente hondo se baten los huevos con un poco de 

sal, se le añaden los cardillos fritos para mezclarlos bien y se 

introduce la mezcla en la sartén que se mantiene al fuego. Se cuaja de 

cada lado de 3 a 4 minutos, volteando cuando esté dorada una cara. 

           

 Es preferible comerlo caliente, aunque habrá a quien le guste 

en frío pasadas algunas horas. 

 

 Nota:   También pueden añadirse los huevos batidos en la sartén en 

la que están los cardillos recién fritos, obteniéndose un revuelto en vez de 

una tortilla. 
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Sorda de habas  (Ana Torrado Sierra) 

Tiempo de elaboración: una hora y quince minutos 

Para 4 personas 

 

Ingredientes: 

750 g de habas 

Dos huevos 

Un manojito de cilantro 

Tres ramitas de hierbabuena 

Unas hojas de ajo verde 

Unas hojas de cebolla 

Aceite de oliva 

Agua 

Sal 

 

Un chorrito de vinagre 

 

 Las habas (verdes) se consumen con vaina (troceadas) o solo 

las semillas, dependiendo de lo tiernas o no que estén las vainas. El 

cilantro, la hierbabuena, las hojas de ajo y las de cebolla se atan todas 

juntas formando un manojo. 

 Se pone en una cacerola aceite (que moje el fondo), se 

empieza a calentar al fuego e inmediatamente se añaden las habas 

(vainas troceadas o semillas) y el manojo de verduras. 
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           Se sofríe durante 

15 minutos, removiendo 

para que todas las habas 

pasen algún tiempo en el 

fondo de la cacerola junto 

al aceite. 

 

 

 Pasados esos primeros 15 minutos, se añade un poco de sal y 

agua
1
 de modo que todo quede sumergido y se mantiene en el fuego. 

La cocción durará unos 50 minutos, hasta que las habas estén 

suficientemente tiernas, pero hacia la mitad de ese tiempo puede que 

sea necesario añadir algo más de agua para mantener las habas 

cubiertas. 

  

La cacerola se mantendrá tapada todo el tiempo excepto 

cuando sea necesario reponer agua o hacer otra intervención. 

                                                           
1 También se solía cubrir con el suero sobrante de hacer queso, en vez de 

agua, y el caldo queda de color blanco. 
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 Al final de la cocción se añaden los huevos batidos con unas 

gotas de vinagre, se mantiene tres minutos más en el fuego para que 

se cuezan los huevos y se aparta. 

 

 

 
 

 El manojo de cilantro, hierbabuena, hojas de ajo y de cebolla 

se retira, y las habas con huevo se comen con caldo en plato hondo. 
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Calabacín con cebolla  (Ana Guijarro Torrado) 

Tiempo de elaboración: una hora y treinta minutos 

Para 5 personas 

 

Ingredientes: 

1,5 kg de calabacín 

Una cebolla grande (0,5 kg) 

4 huevos 

Aceite de oliva 

Sal 

 
 

 Los calabacines se trocean en pedazos finos. La cebolla se 

pica también en trozos que se depositan en el mismo recipiente que 

los de calabacín. 
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 El calabacín y la cebolla picados se echan a una sartén ya 

puesta al fuego y con el aceite caliente; la cantidad de aceite será solo 

la necesaria para cubrir el fondo de la sartén. Unos diez minutos 

después, cuando la masa de calabacín y cebolla haya reducido algo su 

volumen, se añade sal a gusto. Se mantendrá a fuego medio 

removiendo de vez en cuando. 

  

 Los huevos se baten con un poco de sal. 

Cuando hayan transcurrido 55 minutos desde que el calabacín 

y la cebolla se pusieron en la sartén ya se habrá evaporado el jugo que 

han  soltado,  lo  cual  se  comprobará  apartando  con  la  cuchara  de 

madera para observar 

el fondo de la sartén; 

entonces se añaden 

los huevos batidos. 
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Se remueve 

para que los huevos 

se mezclen con toda 

la masa de calabacín 

y cebolla, y cuatro o 

cinco minutos más 

tarde se aparta del 

fuego. 

 
 
 

 

 


