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Resumen

Breve estudio sobre la historia de la tortilla de Betanzos.

Palabras clave: Tortilla de patata, Tortilla, Patata, Huevo, Aceite, Betanzos, Gastronomia, Galicia, Tortilla de

Betanzos.

Abstract

Brief study about the history of the Betanzos omelette.

Keywords: Potato omelette, Omelette, Potato, Egg, Oil, Betanzos, Gastronomy, Galicia, Betanzos Omelette.

1-ATORTILHA DE BETANGOS - CARLOS TAIBO, 2020

El tema de este articulo viene dado por la
intencién de resefiar el trabajo publicado a co-
mienzos de este fatidico 2020 por el profesor
Carlos Taibo, quien, a través de un pequefio li-
bro editado por As Piratas, abordaba la historia
de la propia tortilla y de sus variaciones betan-
ceiras.

En un encuentro previo habria acordado tratar
de ayudar con informacion que nunca llegué a
conseguir, por lo que mantengo una deuda con
el autor que querria saldar con una breve recen-
sion de su obra.

No obstante, el problema comienza cuando
nos disponemos a tirar de los numerosos hilos
de la historia local y empiezan a surgir nuevas
hipotesis que amplian la linea de investigacion
iniciada por el intelectual madrilefio.

Carlos Taibo reparte sus disertaciones a tra-
vés de cuatro puntos bien estructurados: el
primero para contextualizar al lector en todo lo
relativo a Betanzos, su historia y su importan-
cia; el segundo para tratar el origen de la pro-
pia tortilla de patata, una invencion tardia y de
procedencia aun indeterminada; el tercero para
reflexionar acerca de la fama adquirida por este
manjar a las orillas del Mendo y el Mandeo; y
cerrara su libro con una pequefia conclusion so-

bre el producto y las escasas fuentes que existen
para investigarlo.

Como supongo que se hara en un futuro proxi-
mo, tomo su escrito como un primer punto sobre
el que asentar la investigacion de esta particular
relacion entre Betanzos y la tortilla de patata, bu-
que insignia de la gastronomia local. Este sera
el punto que aborde en el siguiente trabajo y no
tanto el de la propia historia de la tortilla de pa-
tata como tal.

2-LATORTILLA DE LA CASILLA O LATORTILLA DE BETANZOS
Mas que hablar, por tanto, de la tortilla de Be-
tanzos como marca, habria que referirse a la tor-
tilla elaborada en las dependencias de La Casilla
como emblema local. O incluso de las «sabrosas
tortillas de Las Casilllas, conocidas en todo el
mundo»* como se afirmaba en 1975 para referir-
se también al local homénimo del ayuntamiento
vecino de Coirds, donde un comercio con el mis-
mo nombre -y no queda muy clara si cierta rela-
cion familiar- debia su fama a esta elaboracion.
Para el caso de La Casilla de Betanzos hay que
hacer mencion a Victor Jorge Sueiro, maximo co-
nocedor de las cocinas gallegas en tiempos del
franquismo, actuando como critico culinario y pe-
riodista gastronémico en los medios de la época.
A él debemos buena parte de lo escrito hasta el
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dia de hoy sobre el manjar brigantino, al ser el
primero que le otorga una fama estatal a través
de las paginas de los periédicos.

Sueiro es también el encargado de datar, no
sin cierto simbolismo, la apertura de La Casilla el
mismo dia que el cometa Halley atraviesa el cielo
betanceiro, en 1910. Se trataba de una humilde
casa de comidas en una casilla de peones cami-
neros donde comenzo a trabajar un matrimonio
tras su boda. A los fogones estaba Angela Rivera
Balifio, Angelita, la creadora de este invento uni-
versal, que sucederia en las cocinas a su madre
y a su abuela, que habian regentado ya un nego-
cio en O Fontelo y que seria sucedida en la co-
cina por su propia sobrina, Angela Fraga Rivera.
Estaba acompafiada en la gestion por su marido
Pedro Vazquez, cabeza visible, como veremos a
continuacion, del local en todos sus anuncios. El
negocio originario no destacaba por su sofistica-
cion, sino por ser un local humilde, de banco co-
rrido, que no se diferenciaba demasiado de otras
tascas o tabernas del resto de la ciudad.

Existe una fuente documental muy interesante
y no estudiada por Carlos Taibo que son los L/-
bros de las Fiestas de San Roque, editados para
tal ocasion desde finales del siglo XIX y donde
ademas del propio programa, se solian recoger
anuncios de los negocios que colaboraban con
el evento y, tiempo después, articulos y noticias
firmados por invitados destacados.

El primer anuncio que encontramos de La Ca-
silla, a pesar de haber abierto sus puertas en
1910, es del afio 1924. El hecho de que no se
hubiesen promocionado antes quizas tenga mas
que ver con el formato de los libros, que no reco-
gian anuncios en sus paginas y se centraban uni-
camente en el programa festivo del San Roque.
En el recorte correspondiente al negocio para el
ano de 1924 no se destaca la figura de Angelita,

sino que sera su marido, Pedro Vazquez, el que
le ponga cara al establecimiento. Con una gra-
fia mas grande se informa del nombre del local,
seguido del nombre de su duefio y con cuatro
frases comerciales se ocupa el cuerpo del men-
saje: «Especialidad en comidas y cenasy, «Gran
merendero», «Espléndidos jardines» y «Vinos de
todas las clases», para rematar con la locali-
zacion de la casa, en la Carretera de Castilla,
n°30A. Alin a dia de hoy el establecimiento sigue
destacando por los jardines con los que cuenta
el local en su parte trasera. Hay que entender
también las circunstancias del entorno y es que
desde 1927 los propietarios de La Casilla le ve-
nian reclamando al Ayuntamiento de Betanzos
la colocacion de luz eléctrica para iluminar la
calle, ya que los clientes tenian que subir por
la avenida con faroles entre la oscuridad, como
demuestra una queja publicada en la prensa de
1931 cuando aun no se habia solucionado este
inconveniente que afectaba a otras localizacio-
nes como el Asilo Manuel Naveira.?

A pesar de todo, ya podemos datar alguna vi-
sita antes de la colocacion de los anuncios en
los libros de las fiestas, como es el caso de la
expedicion oficial del Centro Gallego de La Ha-
bana, al que homenajearan con un «banquete
en los jardines del popular merendero» de Pedro
Vazquez.®

Encontraremos también en £/ ldeal Gallego
dos pequefios anuncios del restaurante en
1925, algo poco habitual, donde se ofrecia «A
los excursionistas. Si vais a Betanzos y que-
réis pasarlo bien, en el popular merendero de
Pedro Vazquez, La Casilla, encontraréis exqui-
sitos y espléndidos “menus” y buenos vinos»*
para ampliar con un segundo ejemplo al mes
siguiente con un «Tiene este merendero jardin,
comedores de invierno y sobre todo y lo mejor
que puede apetecerse, los “menus”, que se sir-

!'Libro de las fiestas patronales de San Roque, 1975, p.63
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ven por su esplendidez, son el mejor elogio de
la Casa, ya famosa y popular en toda Galicia.
Vinos inmejorables del Rivero y “da terrifia”».

Este primer anuncio en el Libro de las Fiestas
de San Roque apenas varia en los afos siguien-
tes. Se mantendra hasta 1939, cuando tras la
Guerra Civil ya no se informe del servicio de
cenas, sino que la oferta se limita a comidas
y meriendas para poder cerrar el local a las 22
horas.

En todo este tiempo no hay referencia algu-
na a la tortilla de patatas con la que logro6 la
famay eso que en 1932 se supone que estuvo
Federico Garcia Lorca comiendo en La Casilla,
momento que aprovechd para hacer un poema
en una servilleta y regalarselo a la propia Ange-
lita.® La primera mencién al producto sera en
1944 y se repetiré en diferentes afios de la mis-
ma década, donde los anuncios de los libros de
las fiestas estaran presididos por el nombre del
local, seguidos por un «Gran merendero de Pe-
dro Vazquez». Bajo este lema, apareceran dos
frases mas: «Espléndidos jardines» y «<Sabrosas
tortillas», para rematar con la localizacion y el
recién estrenado numero de teléfono, el 71.

Este dato, el de la aparicién en los afios cua-
renta de la primera referencia, puede venir
dado por una de las teorias mas asentadas en
el origen de la tortilla betanceira. Este rumor ha-
bla de la querencia de Francisco Franco por los
productos del local, que deleitaba sobre todo
cuando aprovechaba el dia para ir a pescar al
coto de Chelo. No se sabe si por obra y gracia
del dictador o por el mandato de Carmen Polo,
ya que también hay quien sostiene la teoria de
que llevaria en varias ocasiones a la propia An-

gelita a cocinar su creacion al Pazo de Meiras
-de hecho podemos leer en la prensa como la
sobrina de Angelita visitaria el pazo para cocinar
alli la tan deseada tortilla ya en 1941’ -, el caso
es que a partir de este momento la tortilla de La
Casilla parece despuntar dentro de la oferta gas-
tronédmica local.

Otra de las explicaciones puede tener como
protagonista al guardarrios de Chelo, encargado
también de preparar las meriendas ante la visi-
ta del Caudillo, que quedaria asi prendado del
buen hacer de la cocinera brigantina. Sobre todo
porgue se relacionan también estas visitas con
el aumento de huevos a emplear en la receta, lo
que aportaria aln mas calidad a la elaboracion
con la intencion de agradar a Francisco Franco.
Sin embargo, en La Casilla no parecen ser muy
conscientes de su éxito, ya que en 1953 ya no
encontramos referencias a la tortilla en sus
anuncios locales. Se vuelve a hablar de lo magni-
fico de las instalaciones, de la gerencia de Pedro
Vazquez, pero el lema comercial va orientado a
otra de las funciones que parecia tener el due-
fio: «Cosechero de vinos».

Apesar deello, sera en los afios cincuenta cuan-
do la fama de la tortilla de Betanzos empiece a
ganar adeptos fuera de la provincia. En 1954 se
recogen en el libro de las fiestas las palabras de
Lazaro Montero que alaba «el jamén, la tortilla y
el vinillo delicioso y suave de la tierra»® sin ma-
yor mencion a las particularidades de la receta.
Sera un afio después, en 1955 -gracias al dato
facilitado por la colega Ana Vega- cuando Jorge
Victor Sueiro anuncie a toda Espafia las particu-
laridades de la creacion de La Casilla. Sera en

2El Ideal Gallego: Diario catélico, regionalista e independiente, n.2 3471, 14 de febrero de 1931, p.5.

3El Correo Gallego: Diario politico de la mafana, n.° 16156, 12 de junio de 1923, p.2.

4El Ideal Gallego: Diario catélico, regionalista e independiente, n.° 2405, 23 de septiembre de 1925, p.4.
5El Ideal Gallego: Diario catdlico, regionalista e independiente, n.° 2415, 4 de octubre de 1925, p.4.

5 Libro de las fiestas patronales de San Roque, 2003, p.210.
"Hoja Oficial del Lunes, n.° 798, 14 de febrero de 1955, p.8.
8Libro de las fiestas patronales de San Roque, 1954, p.9.
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la Hoja Oficial del Lunes, bajo un titular que ya
hace referencia a su singularidad: «<Desde 1910,
cocina las mejores tortillas conocidas, en Betan-
zos. Una tradicién familiar, que nadie puede co-
piar. Hoy ofrecemos la formula para que prueben
las cocineras». En su crdnica, Jorge Victor Sueiro
aporta datos de especial interés para conocer
la historia de la tortilla de Betanzos. En primer
lugar, comienza su texto mencionando la fama
qgue en ese momento ya tendria la elaboracion,
dirigiéndose Unicamente a las lectoras femeni-
nas con un «Usted oy6 hablar mas de una vez
de unas tortillas sabrosisimas que se comen en
Betanzos. Si alguna vez las prob6 ya sabra como
son, como gustan y cuanto le apeteceria cono-
cer la férmula para utilizarla -si es usted mujer- o
comunicarla a su cocinera. No ignorara tampoco
que jamas ha sido facilitado a persona alguna,
el secreto que tiene doia Angelita Rivera Balifio,
para hacerlas».

Su siguiente afirmacion sera para desechar una
de las teorias més corrientes que se ligaban a la
elaboracion de la receta. Angelita le confiesa «no
usar caldo limpio mezclado con el huevo u otras
cosas». El periodista abordara otra version con-
trovertida de los hechos, acerca de los grandes
comensales que se habian sentado a la mesa
corrida de La Casilla. Hay quien sostiene que Pé-
tain, Weyler o el mismisimo Alfonso XllI habian
probado su elaboracién, algo que Sueiro amplia
a «principes, jefes de Estado, ministros, bellas
internacionales, damas de alcurnia, industriales,
artistas, zapateros, hombres de letras...» o que
nos indica que la fama de las tortillas de Angelita
venia de tiempo atras, a pesar de que ellos no
lo anunciasen asi ni encontremos mas pruebas
que los recortes antiguos de prensa. Esta ver-
sion la reforzara la propia Angelita al enumerar
a «Miss Espafia, Millan Astray, la esposa y la hija
del Generalisimo -lo que nos deja entrever que
las paradas del propio Franco no existirian-, Aran-

day todos los ministros.

A pesar de la importancia del producto, sus
esléganes comerciales desapareceran de los
libros de las fiestas a partir de 1953, retoman-
dose en 1964 donde seguiran sin usar la tor-
tilla para su publicidad, sino que volveran al
«Cosechero de vinos» para luego volver a des-
aparecer de los libros de las fiestas locales. El
propio Carlos Taibo se documenta con una guia
turistica y comercial de Betanzos de mediados
de los afios sesenta donde no aparece ningdn
tipo de referencia al manjar presentado ante-
riormente por Sueiro. Por todo esto, el inves-
tigador lleva a relacionar el salto a la fama de
la tortilla con la década de los afios sesenta,
cuando, tal y como acabamos de ver, la rele-
vancia del producto podria haber surgido en
los afios posteriores a la Guerra Civil.

Entre tanto, habra alguna que otra cita que
valore la calidad de la tortilla brigantina. Sir-
va de ejemplo el texto de Manuel Roldan, en
el libro de las fiestas de 1956, donde coloca
en el mismo pedestal a la tortilla y al vino de
Betanzos con la frase «el mejor vino para la me-
jor tortilla». De ese afio serd también un texto
firmado por Francisco Javier para La Voz de Ga-
licia, donde califica a la tortilla tipica de Betan-
zos como uno de los emblemas de la ciudad,
reservandole el protagonismo solamente a La
Casilla:®

Si, senor, de aquella solamente pues no
existe casa en Betanzos, ni en sus alrededo-
res donde el amor propio, la negra hontilla
del ama, sefiora o cocinera no haya intenta-
do una vez siquiera freir una tortilla de pa-
tatas como las que alla se comen. ¢Quiere
usted creer que no lo logré ninguna?

A través de la prensa corufiesa nos enterare-
mos también de que Pedro Vazquez y su local

? La Voz de Galicia, 14 de agosto de 1956, p.15.



Casa dos Espellos, 4 (2021), pp. 180-187, ISSN 2603-9583

eran conocidos por la forma de realizar la quei-
mada. Parece ser que ensefiado por José Fari-
fia Ferrefio, director del Banco de Crédito Local
de Espafia y uno de los mayores expertos en el
tema, el duefio de La Casilla habia empezado a
elaborar una de las queimadas mas ortodoxas
-a opinion de Victor de Angueira- donde la receta
constaba Unicamente de «Aguardiente, azUcar y
unas mondas de limén. El aztcar se deja al fue-
go en el cuchardn hasta que se va convirtiendo
en caramelo y cae sobre el lago de llamas de la
perola de hierro, dando al liquido un color como
si llevase café. De aquella manera se da con la
formula mas sencilla, la mas dificil de hacery la
de mas posibilidades al paladar».t©

En los afos setenta encontramos algunas
variaciones del producto original, en este caso
modificandose el lugar de procedencia. En el li-
bro de las fiestas de 1975, Maria Alvarez Crespo
y Juan Guillin, en dos articulos diferentes, citan
las cualidades de las tortillas de Las Casillas, es
decir, de dos establecimientos homoénimos, uno
en Betanzos y otro en Coir0s, que se caracteri-
zaban por el punto especial de su elaboracién.
Guillin afiadia que «las sabrosas tortillas de Las
Casillas eran conocidas en todo el mundos.

Cuatro afios después A. Padin utilizaba su
columna en la Hoja Oficial del Lunes'* para
informar de la inclusion de un restaurante be-
tanceiro famoso por sus tortillas en la guia gas-
tronomica de la Campsa. Y para sorpresa de
muchos este establecimiento no seria La Ca-
silla, sino la casa de comidas Edreira, ya que
desde comienzos de los sesenta habia otro
establecimiento que parecia hacer sombra, en

cuanto a la tortilla se refiere, a la casa de comi-
das de La Casilla. Se trataba del Bar Edreira, con
Julia Sanchez a los fogones, que mantendria su
actividad hasta 1989, cuando después de dos
meses cerrado por la jubilacion de los duefios se
hacian cargo del negocio el hijo de los mismos,
Amador Amor Edreira, y el nieto Jorge Amor Fer-
nandez,*?> que contarian con las recetas cedidas
por Julia Sdnchez. Su repertorio no iba mas alla
de los platos tipicos de estas casas de comidas
pero ejecutados a la perfeccién: carne asada con
patatas, callos, bacalao a la tartera, salpicén de
rape y la tortilla de patata. Por todos ellos, La Voz
de Galicia lo consideraba un referente local y el
maximo exponente de la gastronomia betanceira
en 1989.

En 1981 el mismo Padin resefiaria el libro de
Sueiro Comer en carretera,*® citando los tres
restaurantes betanceiros referenciados en la
obra del gastronomo: La Casilla, el Casanova y el
Edreira, conocidos los tres por sus tortillas y por
la calidad de los productos de la comarca mari-
fiana. El autor le atribuye el mérito a Sueiro de
haber descubierto la tortilla de La Casilla, como
si de un tesoro se tratase y que en esos afios
tendria un precio de 155 pesetas.*

El propio Amador Amor, antiguo duefio del Bar
Edreira, seria el encargado de reabrir La Casi-
lla tras el cierre definitivo por el fallecimiento
de Angelita. Amor se haria cargo de la casa de
comidas a comienzos de los afios noventa, ce-
rrando el circulo de la tortilla de patata original
de Betanzos.*® Pero el término como tal, como
«Tortilla de Betanzos», aparecera por primera vez
en 1993 ligado a otro establecimiento, el Mesén

19| a Noche: Unico diario de la tarde en Galicia, n. 12617, 10 de febrero de 1962, pp.3-6.

11 Hoja Oficial del Lunes, n°1661, 23 de abril de 1979, p.2.
12| a Voz de Galicia, 24 de junio de 1989, p.37.

13 Hoja Oficial del Lunes, n°1763, 16 de abril de 1981, p.2.
14LaVoz de Galicia, 31 de agosto de 1980, p.81.

15La Voz de Galicia, 22 de julio de 1990, p.40.
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Zapata. Este pequefio local se anunciaba en el
libro de las fiestas de ese ano'® destacando esta
especialidad, mientras que el anuncio de La Ca-
silla hablaba de la afamada «Tortilla de La Casi-
lla» como asi repetiria en los programas de las
décadas siguientes.’

En 1990 también encontraremos una de las
ultimas cronicas referidas a la tortilla de Betan-
zZ0s, escrita en esta ocasion por Cayetano Luca
de Tena, quien advirtiendo que no es ni mucho
menos un experto en las grandezas culinarias,
se deja llevar a un restaurante brigantino a pro-
bar por primera vez este plato y emite el siguien-
te veredicto:*®

Ahora después de probarlo -con toda la
Sravedad que corresponde a un trance casi
histérico-, creo que el misterio no es insolu-
ble. En mi opinion, que no es la de un exper-
to, todo consiste en la proporcion en que el
huevo entra en el asunto. Estamos acostum-
brados generalmente a la tortilla amazaco-
tada, densa, elaborada con un criterio que
€es generoso, incluso prodigo, para la patata
y restrictivo, hasta tacario, para el huevo.

Aqui en Betanzos adoptan una actitud
opuesta. La patata, cortada muy fina, se
ahoga materialmente en la yema liquida.
Hablar de jugosidad seria quedarse corto.
La tortilla de Betanzos es, como correspon-
de al paisaje, una tortilla humeda, blanda,
sostenida milagrosamente por el oro de la
corteza. En cuanto el cuchillo intenta sepa-
rarla en trozos, se produce el desbordamien-
to. Es una tortilla para comer con cuchara.

Una ultima fecha importante sera la del 16 de
agosto del 2007, cuando el gobierno local betan-
ceiro anuncie la creacion de un dia de exaltacion

de la tortilla de Betanzos, comenzando en ese
momento una segunda etapa en la vida de este
producto, ya ligado a una elaboracion concreta
al estilo de La Casilla, sin cebolla y que seria
asimilado por casi todos los establecimien-
tos de hosteleria local que verian reforzada su
fama con los diferentes concursos de los afios
siguientes. A partir de este momento se creara
esa especie de marca reservada para la tortilla
local que se desligara de las manos de Angelita
para pasar a formar parte de la carta de todos
los restaurantes de Betanzos.

3.- LA RECETA DE LA TORTILLA DE BETANZOS
Mucho se ha debatido sobre la forma de hacer
una tortilla de Betanzos y conseguir que la pata-
ta baile en el interior del huevo. En primer lugar,
volveremos a la confesion que Angelita le hace
a Jorge Victor Sueiro en 1955, donde reniega
de mezclar el huevo con caldo u otras cosas,
lo que nos permitiria -siempre que creamos la
version interesada de Angelita- desechar tam-
bién el uso de leche con la mezcla, que seria
otra receta bastante habitual. De hecho, la pro-
pia duefia del local reconoce que «lo realmen-
te cierto es que en la tortilla no entra mas que
buen aceite, buenas patatas y buenos huevos. Y
a veces unos suspiros de jamédn, que le dan un
aire ligeramente distinto, que agrada a muchos
paladares». Y parece no haber més, ni secretos
ni explicaciones, mas alla de unos productos de
calidad y una técnica a la que tampoco se le en-
cuentra explicacion. Hay quien vincula el coci-
nado de la tortilla con la urgencia de los dias de
feria por servir el producto, lo que impedia que
el huevo cuajase de todo, dando lugar a la afa-
mada tortilla garela. La explicacion mas légica
pueda deberse al punto de las patatas, comple-

16 ibro de las fiestas patronales de San Roque, 1993, p.58.
17 Libro de las fiestas patronales de San Roque, 1993, p.85.

18Libro de las fiestas patronales de San Roque, 1990, pp.110-111.

19Hoja Oficial del Lunes, n°798, 14 de febrero de 1955, p.8.
20Hoja Oficial del Lunes, n°798, 14 de febrero de 1955, p.6.
2] a Voz de Galicia, 7 de diciembre de 1985, p.32.
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tamente fritas, lo que impedian que el huevo lle-
gase a cuajar en el fuego, algo que reforzarian
desde La Casilla cocinandolas algo menos de
un centimetro por cada lado, para disgusto de
algunos comensales, pero para satisfaccion de
muchos otros. O haya incluso quien lo relacio-
na con la cantidad de huevos empleados, por
lo que la tortilla de La Casilla, tal y como afirma
Taibo, no estaria vinculada a los propios peones
camineros y si a los paladares mas exigentes de
la comarca.

Jorge Victor Sueiro lo describe con su «formula
para las cocineras»:2°

Voy a explicarla, si sé, al estilo de los libros
de cocina: se tiene un buen fuego, sobre
él una buena sartén y en ella se echa una
buena cantidad de un buen aceite. Mientras
no hierve las ligerisimas manos de la coci-
nera artista cortan la patata -buena patata
selecta en finas particulas, de poco mas de
un centimetro cuadrado de supetficie y de
un grosor que permite ver las lineas de un
periodico a su través. Cuando el aceite esta
a buen freir, se le echa encima la patata y

-2Y nos vamos a comer entre cuatro catorce
huevos?

- No haran ninguna valentia. Ya vera como
no aumenta mucho la tortilla. Se la podria
hacer con seis huevos mucho mas alta.
Patata ligeramente frita, huevos bien bati-
dos, patata retirada de la sartén y reunida
con el huevo. La tortilla, iniciada ya, se au-
sento de la sartén. La mezcla es aparte. Se
retira un poco de aceite -bastante- y vuelven
huevo y patata ya reunidos a la sartén. Una
vuelta, dos vueltas, tres... Ya esta doradita,
preciosa, espléndida. Y no es muy grande,
realmente. La comimos bien, entre cuatro.
Tan bien que aun picamos de otras cosillas.
Le llamo cosillas a la tortilla, por efemplo.

- El secreto esta -nos dice dofa Angelita- en
que esté solida exteriormente, con una cor-
teza finita y que el resto del huevo se man-
tenga liquido en el interior.

- ¢No puede romperse?

- Se le rompe a todo el mundo menos a no-
sotros. Es mucha la veterania en estas lides.
Bueno...a nosotras también se nos rompio
cuando nos iniciamos -termina diciendo-.

entonces se observa como se forma un pe-
querio mar de burbujas de bonisimo aspec-
to. Frie que te frie las patatas, preparemos
los huevos. Son buenos huevos campesinos,
que hacen la tortilla mas sabrosa y de un
color amarillo que no le dan los huevos de
granja -estos hacen tortilla blanca- Casca
un huevo, dos, tres, cuatro, cinco, seis...-jse-
Aoral- siete, ocho, nueve -jqué exhibicion!-
diez, once -hara tortilla para veinte- doce,
trece y jcatorcel.

- ¢Ya bate para varias tortillas?- pregunto.

- ¢Como que para varias? Para esta sola-
mente.

La Voz de Galicia®* trata de publicar también
una version resumida de la creacion de Angeli-
ta, exigiendo para una racién de cuatro personas
una docena y media de huevos de corral, pata-
tas, aceite de oliva y sal. Comienza advirtiendo
gue «el secreto esté en las manos de la cocinera,
porque la receta es sencillisima», para terminar
aclarando que simplemente habra que cortar las
patatas finas, friéndolas en abundante aceite de
oliva, retirandose después el aceite y mezclan-
do las patatas con el huevo bien batido y salado,
dejando que no se llegue a cuajar del todo. Sin
mayor complicacion.
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