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Rezept
Bauernfrithstiick mit Hiittenkase

Ein Rezept von Bauernfriihstiick mit Hittenkase , am 27.06.2026

Zutaten
400 g Kartoffeln 300g Mohren
100g Rucola 4 Eier
50 ml Milch Salz
Pfeffer 100 g Hittenkase
3 EL Kurbiskerne 2EL Rapsol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln und Méhren waschen, schalen und grob raspeln. Den Rucola waschen, verlesen, putzen und klein
schneiden.

2. Die Eier mit der Milch verquirlen und die Halfte des Rucola untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Hiittenkase
unterrlihren.

3. Eine Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin résten, bis sie anfangen zu duften. O, Kartoffeln und Méhren dazugeben,
wiirzen und bei mittlerer Hitze unter Rithren ca. 10 Min. braten, bis das Gemuse gar ist. Die Eimasse darlbergieften und
zugedeckt stocken lassen. Den restlichen Rucola dariiberstreuen und die Tortilla servieren.
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