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Rezept
Spanische Gemiuise-Tortilla
Ein Rezept von Spanische Gemiise-Tortilla, am 23.04.2024
Zutaten
500 g festkochende Kartoffeln 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 mittelgroRe Zucchini
1 Fenchelknolle 50 g Manchego (spanischer Rohmilchkase)
5 Eier 150 ml Milch
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 6 EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 405 kcal,29 g F, 16 g EW, 21 g KH

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln waschen, schalen und mit dem Gemdisehobel oder einem scharfen Messer in diinne Scheiben hobeln. Mit
Kuchenpapier grindlich trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch schalen, die Zwiebel halbieren und in Streifen
schneiden, den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

2. Zucchini putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Fenchel putzen, waschen und auf dem Gemiisehobel in
diinne Scheiben hobeln. Den Manchego fein reiben. Eier und Milch verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Ol in einer groRen ofenfesten Pfanne mit nicht zu hohem Rand erhitzen.
Kartoffelscheiben, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini- und Fenchelscheiben
dazugeben und alles bei mittlerer Hitze 3-4 Min. weiterdiinsten. Kartoffeln und Gemiise gleichmaRig in der Pfanne
verteilen. Den Manchego unter die Eiermilch riihren und die Mischung iber das Gemuise gielRen. Die Tortilla im Ofen
(Mitte, Umluft 160°) ca. 20 Min. backen und stocken lassen. In Stiicke teilen und auf Teller verteilen.
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