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Rezept
Krauter-Frittata
Ein Rezept von Krauter-Frittata, am 09.06.2026
Zutaten
1Bund Frihlingszwiebeln 1 kleiner Zucchino
1Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Dill, 100g Pecorino
Basilikum, Zitronenmelisse) 3 mittelgroRe Pellkartoffeln
3 EL Olivendl 8 Eier
Salz Pfeffer
Cayennepfeffer 1 12er Muffinform (oder 12 kleine
Papierformchen)
Ol fur die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 12 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 175 kcal

Zubereitung

]_. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Den Zucchino waschen, putzen und langs in
Streifen schneiden, die Streifen fein wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken schleudern, die Blatter fein hacken. Den
Kése grob raspeln. Kartoffeln pellen und ebenfalls grob raspeln.

2. Den Backofen auf 100° vorheizen. Die Muffinform einfetten. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Gem{se darin kurz
andunsten, die Krauter unterriihren. Die Eier aufschlagen und leicht verquirlen. Die Krauter-Gemuse-Mischung, Kase und
Kartoffeln unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

3. Die Eiermischung gleichméRig in der Muffinform verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. stocken lassen. Herausnehmen und
kurz abkiihlen lassen, dann die Frittata herauslosen.
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