Tortilla a la Gusto

Vom Kopf in den Topf | 2009-11-05

Mogliche Zutaten

gekochte, geschalte Parmesankase oder 1/2 Lauch oder
und gewdirfelte festko- 1 Tomaten eine Zwiebel / Schalotte
chende Kartoffeln Salz, Pfeffer Schinkenspeckwdirfel
Eier 3 Frahlingszwiebeln Schweineschmalz

1. Kartoffeln kochen, schélen und
klein wiirfeln. Darauf achten, dass die
Kartoffeln noch nicht zu brei gekocht
sind. Am besten abkiihlen lassen,
wenn die Zeit dafir Ubrig ist.

2. Zwiebeln oder Lauch klein
schneiden und mit den Eiern und
den Speckwiirfeln vermischen, die
Kartoffelwiirfel zugeben, verriihren.
Die Tomate ebenfalls klein schneiden
und unterriihren, nicht zu wenig

5. Geduld haben, Feuer reduzieren und 4-5 8. Die Tortilla ist fertig, wenn sie auf beiden
Parmesankase hineinhobeln.

Minuten von der einen Seite backen. Seiten goldgelb ist.
3. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. 6. Tortilla wenden. 9. Anrichten und Essen: Am besten mit
4.Eine Pfanne heid werden lassen und 7. Auf der Unterseite das Selbe wiederho- griinem Salat und etwas Salsa - Sauce.

Schweineschmalz zugeben. Dort hinein len: 4-5 Minuten backen.

nun die Tortillamantsche geben.

| Kochtopf-Entwiirfe von Benjamin Kummer | www.cubens.com



