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Tortillas aux épinards A |

Ingrédients pour 8 tortillas
e 1 belle grosse poignée d'épinards
e 1 grosse pincée de sel
e 10g d'huile dolive R
e 200g de farine
e 100ml d'eau tiede

Recette:

e Mixer leau, I'huile d'olive, le sel et les épinards au blender ou au mixer
plongeant.

e Mettre la farine dans un saladier, faire un petit puit et ajouter le liquide.

e Mélanger avec une spatule puis déplacer sur votre plan de travail. Pétrir
5min jusqu’a obtenir une pate lisse.

e Badigeonner la boule de pate d'un peu d'huile d'olive, couvrez d'un torchon
propre et laissez reposer 20-30min.

e Diviser la pate en 8. Etaler votre premiére tortilla le plus finement possible.
Partir du centre de la tortilla vers I'extérieur avec votre rouleau.

e Faire chauffer une poéle sur feu moyen, ajouter un filet d'huile d'olive et cuire
la tortilla quelgues secondes jusqu’a ce gu'elle soit légerement grillée puis
retourner. Répéter l'opération jusqu’a ce que le cceur de la tortilla soit cuite.

e (Conserver les sous votre torchon jusqu'a les déguster.

+ le petit plus : frotter une gousse d'ail sur la tortilla apres la cuisson et faire y

fondre un peu de beurre

R c Bon appétit !
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