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Span|SChe TOI’tI”a. von Nenya

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/59020-rzpt-gemuese-tortilla
Gewurze: Salz

2.0 kg Kartoffeln festkochend  vorw. festkochende Kartoffeln 20 Min. als Pellkartoffeln garen (am besten am
Vortag), abgieRen, abschrecken, pellen und vollstindig abkihlen lassen.
Kartoffeln in Scheiben schneiden und10 Min. bei mittlerer Hitze braten, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

100 g Zwiebel  Zwiebeln in Streifen schneiden. Zwiebeln zugeben und 5 Min. mitbraten.
160 g Paprika  Paprika putzen und in 12 cm dicke Ringe schneiden.
12 Stick Eier  Eier, Milch und Hartkése vermischen und salzen.
2.4 dl Milch
60 g Reibkase
2.2 dl Olivendl
8 cl Essig

2.0 Bund Petersilie, frische  Petersilie hacken. Die Halfte davon mit Olivendl und WeiBweinessig
verrihren.

300 g Erbsen  Restliche Petersilie zusammen mit Erbsen und den Paprikaringen unter die
Kartoffeln mischen und 5 Min. erwarmen.

Eiermilch Gber dem Gemiise verteilen, 25-30 Min. stocken lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spanische-tortilla--10



