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Frittata — flottes Allroundgericht

Kdstliches Rezept fiir deinen Osterbrunch

Frittata ist &hnlich unserer Omelette bzw. einer bunten Eierspeise. Verquirlte Eier werden mit Gemise und anderen
Zutaten in einer Pfanne gebraten. Das flotte Eiergericht ist ideal zur Resteverwertung und schmeckt warm oder kalt, als
Hauptgericht oder in kleinen Stiickchen als Happchen.

SuRkartoffel-Mangold-Frittata mit Mozzarella

Rezept LK OO/Menge fiir eine Pfanne mit 26 cm Durchmesser

Zutaten:

150-200 g SuRkartoffel

2-3 Stiele Mangold inkl. Blatt

ca. 3EL Ol

1 EL Butter

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

6 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

2 EL gehackte frische Kréauter nach Wabhl

ca. 70 g Mozzarella gerieben oder anderen Kase nach Wahl

So wird’s gemacht:

SuRkartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Mangoldstiele in kleine Scheiben schneiden, die Blatter in
Streifen oder ganz einfach grob zerpfliicken. In Ol zuerst die StiRkartoffelstiicke und Mangoldstielstiicke anbraten, bis
sie bissfest gegart sind. Zwiebel beigeben und durchrésten. Nun die Butter dazugeben, die Mangoldblatter hinzugeben
und durchrésten, bis die Blatter zusammenfallen.

Inzwischen Eier in einer Schiussel verquirlen und die Gewirze und Kréuter beigeben. Die Eimasse zum Gemuse in der
Pfanne geben, Mozzarella beigeben, die Hitze reduzieren und einen Deckel auf die Pfanne setzten. Wenn die Eimasse
stockt (dauert 4-5 Minuten), den Deckel entfernen und auf der obersten Schiene des Backrohrs 3-4 Minuten bei
Grillfunktion braunen.

Vor dem Servieren vorsichtig vom Pfannenrand I6sen und auf einen Teller gleiten lassen, in kleine Stilicke schneiden
und servieren.

Ta-ta-ta-ta! — Frittata-ldeen am laufenden Band!

Ob mit herzhaftem Wurzel- oder Kohlgemiise, Kirbis, Pilzen oder anderem Gemduse der Saison — Frittata lasst sich
vielseitig variieren mit allem Guten, was die Saison und die Region zu bieten hat. Das Gericht ist perfekt fir
Resteverwertung (Kase, Wurst, Erdapfel usw.), ob zum Fruhstlick, zum flotten Mittagessen oder abends — Frittata geht

immer.
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