
Tortillas de harina 
monstruosas con frijoles 
fritos 

 

 
 
Tortillas de harina monstruosas: 
-Harina 1200g 
-Aceite 200ml 
-Sal 1 cucharadita 
- Agua la que sea necesaria para hacer una masa consistente, pero suave, 
maleable y que no pegue. 
 
Cortar la masa en trozos pequeños, que quepan en la mano, hacer bolitas. 
Salen unas 40 (según el tamaño). 
Una vez hechas, estirar las bolitas con un rodillo o con las manos, comenzando 
por la primera que se hizo y seguir el orden. 
Si no estiran con facilidad, dejar reposar 30 minutos aproximadamente. 



Cocinar en una plancha o en una sartén, primero por una cara, solo hasta que 
se pueda despegar, darle la vuelta y esperar a que se cocine bien (la superficie 
visible cambia de color, secándose) y la otra se torna blanca, con partes 
marrones. 
Volver a dar la vuelta y esperar a que se infle (ayudar apretándola con un paño 
o guante de cocina, con cuidado, porque sale aire caliente, que puede quemar 
mucho).  
Nuevamente, debe tener color  blanco con manchas marrones. 
Retirar del fuego y tapar con un paño de cocina. 
Para conservarlas sin que se desequen y se pongan duras, guardar en un 
recipiente hermético o en una bolsa plástica cerrada y mantener en el 
frigorífico. 
Luego, solo calentarlas en el microondas de 30" a 1', aproximadamente. 
 
 
Frijoles negros fritos: 
-Frijoles o Alubias negras 500mg. 
-Cebolla 1 bien picada. 
- Ajo 2 o 3 dientes grandes bien machacados. 
-Pimiento rojo y/o verde troceado en dados pequeños 50 g, aproximadamente. 
-Cominos : 1 cucharada rasa, aproximadamente. 
-Sal al gusto (que el agua, un vez removida la mezcla, se sienta solamente 
salobre, porque al reducir se concentrará el sabor. 
Siempre se puede agregar más, una vez cocinados los frijoles). 
 
Cocinar en olla de presión durante 40-45 minutos, una vez que tiene presión. 
Separar el líquido de los granos y moler estos últimos. 
En una olla, verter aceite y calentar a fuego medio, echar los frijoles molidos y 
mezclar bien. 
Bajar el fuego y sofreír hasta que los frijoles estén hechos una pasta 
homogénea y brillante, que no se pega a la olla. 
La cantidad de aceite dependerá de la cantidad de frijoles a freír y el gusto 
personal. 



Si es necesario, agregar más sal. 
 
Se suelen acompañar las tortillas de harina y frijoles fritos con: carne frita o 
asada, huevos revueltos, queso fresco o de untar, plátano macho maduro o verde 
frito, jalapeños, verduras varias tipo aguacate, tomate, zanahoria rallada…. 
 


