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GU Rezepte
Rezept
Tortilla-Happchen
Ein Rezept von Tortilla-Happchen, am 17.04.2024
Zutaten
900 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln 1 rote Paprikaschote
3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel
4EL Olivendl je 4 Zweige Thymian und Rosmarin
10 Eier 1/8 | Milch
Salz schwarzer Pfeffer
200 griine, mit Paprika gefillte Oliven
ca. 30 Holz- oder Kunststoffspielchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 30 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
70 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, waschen und in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden. Die Paprikaschote waschen und halbieren,
putzen und klein wiirfeln. Den Knoblauch schélen und hacken, die Zwiebel schélen und klein wiirfeln.

2. Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne (26 cm @; eventuell mit zwei Pfannen arbeiten) erhitzen, Knoblauch und
Zwiebel leicht anbraten. Paprika mit anbraten, dann die Kartoffeln zugeben. Rundherum 20-30 Min. braten, bis die
Kartoffeln fast gar sind, dabei ab und zu wenden.

3. Die Krauter waschen, abtrocknen und hacken. Eier mit den Krdutern und der Milch verrithren, mit Salz und Pfeffer kraftig
wiirzen. Uber die Kartoffeln gieRen, zudecken und bei ganz schwacher Hitze 25 Min. stocken lassen.

4_ Die Tortilla auf eine Platte stiirzen und abkihlen lassen, dann in 30 Stiicke schneiden. Jeweils 1 Olive mit einem
Spielichen darauf befestigen.
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