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Rezept
Tortillasticks mit Chorizo
Ein Rezept von Tortillasticks mit Chorizo, am 10.04.2024
Zutaten
250 g gekochte Pellkartoffeln (vom Vortag) Y2 rote Zwiebel
1 rote Paprikaschote 4EL Olivenol
Krautersalz 4 Eier (M)
Y2 TL edelsliRes Paprikapulver Pfeffer
24 diinne Chorizo (ca. 50 g) 24 gemischte Oliven (ca. 150 g, ohne Stein)
Scheibe 24 HolzspieRe
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 24 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
55 kcal
Zubereitung

]_. Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und grob wiirfeln. Paprika langs halbieren, entkernen,
waschen und wiirfeln. In einer beschichteten Pfanne (20 cm @) 2 EL Olivendl erhitzen. Paprika und Zwiebeln darin offen 2
Min. anbraten. Kartoffeln dazugeben, in weiteren 7 Min. hell anbraten, dabei wenden. Leicht salzen.

2. In einer Schiissel Eier mit Paprikapulver, Pfeffer und 1 TL Krdutersalz verriihren. Kartoffeln untermischen. Erneut 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Eier-Kartoffel-Masse zugedeckt 5 Min. darin anbraten, bis sie gestockt ist. Auf einen Teller stiirzen.
Restliches Ol in die Pfanne geben, Tortilla wieder hineingleiten lassen, zugedeckt in ca. 5 Min. fertig braten. Auf einen
Teller gleiten und abkiihlen lassen.

3. Tortilla in 24 Dreiecke schneiden. Je 1 Scheibe Chorizo am Rand mit 1 HolzspieR durchstechen, dann 1 Olive aufspiefen
und Chorizoscheibe am anderen Ende wieder durchstechen. Je 1 Olivenspiel in die Tortilladreiecke stecken.
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