HartmannstraBe 19

Tortilla mit Petersilie ~

Impressionen und Leistungen auf:
www.mietkechreimann.de

Zutaten
Fir 4 Portionen L)

‘Dauixf‘Eamam

mietkochreimann@gmx.de

600 g Kartoffeln {{E\M«'—SWW Daniel 'Rdww‘«}}
5El Ol

0.5 Bund glatte Petersilie

6 Eier

80 ml Milch

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, pellen, vollstandig abkihlen lassen. In
12 cm dicke Scheiben schneiden. In 3 El Ol in einer beschichteten
ofenfesten Pfanne unter gelegentlichem Wenden 6-8 Min. goldbraun
braten. Petersilienblattchen hacken.

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier, Milch und
Petersilie in einer Schiissel verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Kartoffeln untermischen. Pfanne mit 2 EI Ol auspinseln.
Kartoffel-Ei-Mischung in der Pfanne verteilen.

Im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene 20-25 Min. stocken lassen.
Garprobe mit der Rickseite eines Teel6ffels machen. Wenn die Eiermilch
noch weich ist, weitere 5 Min. stocken lassen.

Tortilla aus dem Ofen nehmen. Einen grof3en Teller auf die Pfanne legen,
zusammen mit der Pfanne ztigig umdrehen und die Tortilla auf den Teller
sturzen.

In Tortenstiicken mit Blattsalat oder mundgerecht gewdrfelt mit
HolzspielRen als Fingerfood servieren. Schmeckt warm oder kalt.
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Zubereitung

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, pellen, vollstdndig abkihlen lassen. In
122 cm dicke Scheiben schneiden. In 3 El Ol in einer beschichteten
ofenfesten Pfanne unter gelegentlichem Wenden 6-8 Min. goldbraun
braten. Petersilienbl&ttchen hacken.

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier, Milch und
Petersilie in einer Schiissel verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Kartoffeln untermischen. Pfanne mit 2 EI Ol auspinseln.
Kartoffel-Ei-Mischung in der Pfanne verteilen.

Im heil’en Ofen auf der mittleren Schiene 20-25 Min. stocken lassen.
Garprobe mit der Riickseite eines Teeldffels machen. Wenn die Eiermilch
noch weich ist, weitere 5 Min. stocken lassen.

Tortilla aus dem Ofen nehmen. Einen groRen Teller auf die Pfanne legen,
zusammen mit der Pfanne ztigig umdrehen und die Tortilla auf den Teller
sturzen.

In Tortenstiicken mit Blattsalat oder mundgerecht gewdrfelt mit
HolzspielRen als Fingerfood servieren. Schmeckt warm oder Kkalt.




