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Rezept
Chorizo-Tortilla-Wirfel
Ein Rezept von Chorizo-Tortilla-Wiirfel, am 28.06.2026
Zutaten
250g festkochende Pellkartoffeln (vom Vortag) 1 grolie rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1/2 griine Paprikaschote
100 g Chorizo (am Stiick, scharfe span. Paprikawurst) 2EL Olivenodl
4 Eier (M) Salz
Pfeffer 1 Handvoll Petersilienblatter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Tortilla von 24 cm © (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis
60 min | Pro Portion Ca. 60 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln pellen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln.
Die Paprikahalfte putzen, waschen, mit einem Sparschéler grob schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chorizo
pellen und ebenfalls fein wiirfeln.

2. Backofen auf 200° vorheizen. Das Ol in einer beschichteten Pfanne (24 cm @) mit ofenfestem Griff erhitzen. Kartoffeln,
Zwiebel, Knoblauch, Paprika- und Chorizowdrfel darin unter gelegentlichem Wenden bei mittlerer Hitze ca. 5 Min.
anbraten.

3. Inzwischen die Eier in einer Schiissel mit etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Dann in die Pfanne geben und die Eier mit
einem Spatel gleichmafig verteilen, dabei die Zutaten rundum etwas andricken.

4. Die Eiermasse im Backofen (Mitte) in ca. 10 Min. vollsténdig stocken lassen. Die Pfanne mit der Tortilla herausnehmen,
die Tortilla auf ein Kiichenbrett gleiten lassen, mit Petersilienblattchen bestreuen und nach Belieben in 16 ca. 4 x 4 cm
groRe Wiirfel oder Rauten schneiden.
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