Kartoffelomelett

Zutaten fir zwei Personen:

2 mittlere gekochte Kartoffeln
112 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/4 rote oder grine Paprika
ein Stlickchen Zucchini

4 Scheiben Friihsticksspeck
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivendl

2 Eier

30 ml Milch

ein Schuss kaltes Mineralwas-
ser
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1. Knoblauchzehe andriik-
ken, schalen und in
Scheiben schneiden.
Zwiebel wiirfeln. Kartoffeln
schélen und in Scheiben
schneiden. Paprika und
Zucchiniteil waschen und
wiirfeln. Frihstiicksspeck in
feine Streifen schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch,
Kartoffelscheiben, Paprika
und Zucchiniw(rfel sowie
den Friihstucksspeckin
beschichteter Pfanne mit 2
EL Olivendl bei mittlerer

Hitze nicht zugedeckt braten.

Salzen und pfeffern, sowie
ofters wenden.

3. Eierin einer Schiissel mit
Salz, Pfeffer, der Milch und
einem Schuss Mineralwas-
ser verschlagen.
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4. Hitze zuriicknehmen.
Eiermilch in die Pfanne
geben und langsam stocken
lassen. Umdrehen ist meist
nicht nétig. Das Omelett darf
nicht zu fest werden.

Hinweise:

Als Beilage wahlt man
griinen, gemischten oder
Gurkensalat.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 25
min, kleine Gerichte,
Eierspeisen, spanisch

Rezept und Foto: Walter
Stand 13.01.2023

# 1180



