Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Reis-Gemuse-Frittata
Ein Rezept von Reis-Gemiuse-Frittata, am 13.03.2024
Zutaten
200 g 10-Minuten-Naturreis
1 rote Paprikaschote 2
1 Knoblauchzehe 4 Zweige
150 g gekochter Schinken in Scheiben 100g
8 Eier (M) 125g
Pfeffer 4EL
Rezeptinfos

Salz
Frihlingszwiebeln
Thymian
Morbier-Kase
Sahne

Olivenol

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Reisnach Packungsangabe in kochendem Salzwasser garen, dann in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

2. Inzwischen Paprikaschote vierteln, putzen, waschen und klein wirfeln. Friihlingszwiebeln waschen, putzen, weile und
hellgriine Teile in feine Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Thymian abbrausen, Blattchen grob
hacken. Schinken klein wiirfeln. Kase grob raffeln. Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Eier, Sahne, Salz und Pfeffer

miteinander verquirlen.

3. In einer beschichteten ofenfesten Pfanne (@ 26 cm) das Ol erhitzen. Das WeiRe der Friihlingszwiebeln, Knoblauch,
Paprika und Thymian bei schwacher Hitze ca. 2 Min. andiinsten. Reis zugeben und erwarmen, salzen und pfeffern.
Schinken, Kase und das Griin der Frithlingszwiebeln untermischen. Eiersahne liber die Reismischung gieen und bei
mittlerer Hitze ca. 2 Min. stocken lassen. Dann im vorgeheizten Ofen (Mitte) 10-15 Min. weiterbacken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/reis-gemuese-frittata-75068
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