
Tortilla a la Gusto

gekochte, geschälte 

und gewürfelte festko-

chende Kartoffeln

Eier

Parmesankäse

1 Tomaten

Salz, Pfeffer

3 Frühlingszwiebeln 

oder 1/2 Lauch oder 

eine Zwiebel / Schalotte

Schinkenspeckwürfel

Schweineschmalz
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1. Kartoffeln kochen, schälen und 

klein würfeln. Darauf achten, dass die 

Kartoffeln noch nicht zu brei gekocht 

sind. Am besten abkühlen lassen, 

wenn die Zeit dafür übrig ist.

2. Zwiebeln oder Lauch klein 

schneiden und mit den Eiern und 

den Speckwürfeln vermischen, die 

Kartoffelwürfel zugeben, verrühren. 

Die Tomate ebenfalls klein schneiden 

und unterrühren, nicht zu wenig 

Parmesankäse hineinhobeln.

3. Das Ganze mit Salz und Pfeffer würzen.

4. Eine Pfanne heiß werden lassen und 

Schweineschmalz zugeben. Dort hinein 

nun die Tortillamantsche geben. 

5. Geduld haben, Feuer reduzieren und 4-5 

Minuten von der einen Seite backen.

6. Tortilla wenden.

7. Auf der Unterseite das Selbe wiederho-

len: 4-5 Minuten backen.

8. Die Tortilla ist fertig, wenn sie auf beiden 

Seiten goldgelb ist.

9. Anrichten und Essen: Am besten mit 

grünem Salat und etwas Salsa - Sauce.
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Mögliche Zutaten


