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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Frittata di spinaci
Ein Rezept von Frittata di spinaci, am 20.03.2024
Zutaten
500 g Blattspinat 2 Knoblauchzehen
6 EL Olivenol 4 Eier (GroRe M)
50 g frisch geriebener Parmesan Salz
Pfeffer aus der Miihle 1EL Butter
Balsamico bianco zum Betraufeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. Seinatsorgféltigwaschen und putzen, dicke Sténgel entfernen. Knoblauch schélen und klein hacken. In einem groRen
Topf 4 EL Ol erhitzen, darin den Knoblauch andiinsten. Den Spinat tropfnass dazugeben und bei geringer Hitze
mitdlinsten, bis die Blatter zusammengefallen sind. Aus dem Topf nehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und moglichst
klein hacken.

2. In einer Schiissel Eier und Parmesan verquirlen, den Spinat unterriihren. Die Mischung kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das tibrige Ol und die Butter in einer grolken beschichteten Pfanne erhitzen. Ei-Spinat-Mischung hineingeben
und bei geringer Hitze stocken lassen, bis die Unterseite goldbraun ist und sich vom Boden l6st. Das kann je nach
PfannengrofRe bis zu 10 Min. dauern. Einen groRRen Teller auf die Pfanne legen, beides zusammen umdrehen und die
Frittata vom Teller wieder in die Pfanne gleiten lassen. Auch die zweite Seite goldbraun braten.

3. Frittata aus der Pfanne nehmen, in kleine Stlicke schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit etwas Balsamico
betraufeln, servieren.
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