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Rezept
Italienische Zucchini-Frittata

Ein Rezept von Italienische Zucchini-Frittata, am 09.04.2024

Zutaten
600 g kleine Zucchini 2EL Mehl
6EL Ol Salz
1Bund gemischte Krduter (z. B. Petersilie, Thymian, 6 Eier
Salbei)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Pro Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

]_. Die Zucchini waschen und langs in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Mit dem Mehl bestduben. Jeweils 1 EL Olin
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini in 4-5 Portionen von beiden Seiten goldbraun braten, salzen und auf
Kichenpapier entfetten.

2. Die Krauter waschen und trockenschutteln, die Blattchen fein hacken. Die Eier mit den Krautern und etwas Salz
verschlagen.

3. Etwas Ol in der Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen, die Halfte der Eiermischung hineingieRen. Die Zucchini
einschichten, die restliche Eiermasse dartiber gieRen. Zugedeckt in 8-10 Min. stocken lassen. Wenden (flachen Deckel
oder Teller auflegen, umdrehen, Frittata wieder in die Pfanne gleiten lassen), weitere 5-8 Min. braten. In Stiicken
servieren.
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