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< Frittata von StiRkartoffeln

&W% Zubereitung:

Die Schalotten schalen und fein wirfeln.
Die SuRkartoffel schalen und in 15 mm Wirfel

Zutaten: schneiden. Paprika waschen, halbieren und Strunk

30 g Schalotten, fein gewiirfelt herausschneiden. Danach die Samen entfernen und

250 g StiRkartoffel ebenfalls in 15 mm Wiirfel schneiden.

150 g Gemiisepaprika, rot Die SulRRkartoffelwirfel in einer Teflonpfanne mit Butter

20 g Butter fiir die Pfanne anbraten, danach die Paprika- und Schalottenwiirfel

4 Eier zugeben und mit anbraten. In der Zwischenzeit die Eier

Salz aufschlagen mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

WeiRer Pfeffer aus der Miihle Den Ofen auf 160°C vorheizen.

30 geriebener Parmesan Die Eier verquirlen, salzen und pfeffern. Der geriebene

8 Blitter Basilikum Parmesan und fein geschnittenes Basilikum untermischen.
Die Kartoffeln und das Gemiuise mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen und in der Bratpfanne flach driicken.

Rezept flir 4 Personen Die Ei-Masse mit Kdse und Basilikum auf die SiiRkartoffeln

gleichmalig verteilen und bei mittlerer Temperatur kurz
stocken lassen.

Nun die Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und die
Frittata fir ca. 5 Minuten lang backen.

Herausnehmen und auf einen Teller stiirzen.

Die noch warme Frittata in kleine Tortenstlicke
portionieren und auf den Tellern mit anrichten.




