Spanisches Kartoffelomelett (2)
Tortilla espanola

Zutaten fir ca. 12-16
kleinere Stiickchen:

2-3 Kartoffeln
1/2 griine Paprikaschote

1/2 rote Paprikaschote

2 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe (optional)
Salz, Pfeffer aus der Mihle
4-5 Eier

4-5 EL Milch oder Sahne

spanischer Hartk&se am Stiick
(optional)
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1. Kartoffeln in der Schale
weich dampfen oder
kochen. Abkiihlen lassen.
Schélen und in dickere
Scheiben schneiden.

2. Paprikaschoten putzen,
entkernen und weille
Haute entfernen. Zuerst in
diinnere Streifen, dann in
kleine Stlickchen schnei-
den. Knoblauch abziehen
und in sehr feine Schei-

ben schneiden. Frihlings-

zwiebeln waschen,
trocknen, langs halbieren
und quer in feine Streifen
schneiden.

3. Paprikastiickchen in
einer beschichteten
Pfanne in Olivendl braten,
bis sie fast weich sind.
Fruhlingszwiebeln und
Knoblauchscheiben
zugeben und auf milder
Hitze glasig braten. Der
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Knoblauch soll nicht oder
nur wenig bréunen. Mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

4. Eier mit Milch oder
Sahne verschlagen.
Kréftig mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer
wirzen.

5. Backofen auf 180°
vorheizen. Eine beschich-
tete Auflaufform (ca.
20x25 cm) dinn mit
Olivendl ausstreichen und
die Eiermilch eingiel3en.
Die Kartoffelscheiben
darin gleichmé&Rig
verteilen. Dann die
gebratenen Paprikawurfel,
Knoblauchscheiben und
Frihlingszwiebeln
verteilen. Optional noch
mit geriebenem spani-
schen Hartkase bestreu-
en.

6. Die Kartoffeltortilla ca. 20-
30 Minuten backen, bis die
Eiermasse ganz gestockt
ist. Mit einem Pfannen-
wender vorsichtig vom
Boden l6sen. Zum Servie-
ren in geféllige Stiickchen
schneiden.

Hinweise:

Alternative zur Zubereitung
in einer Pfanne.

Die Tortilla-Stiickchen kann
man warm oder kalt essen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 90
min, Vorspeisen, Tapas,
Eierspeisen, vegetarisch,
spanisch
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