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Kartoffel-Tortilla

6 Portionen

750 g Kartoffeln

3 Zwiebeln

1 kleines Bund glatte Petersilie
8 Eier

4 EL Sahne

Salz

Pfeffer

4 EL Olivenol

Kartoffeln schilen und in sehr diinne Scheiben schneiden
Zwiebeln pellen und in diinne Ringe schneiden
Petersilie hacken

In einer Pfanne mit hohem Rand die Hailfte der Kartoffeln und die Halfte der Zwiebeln in 2 EL
Olivendl bei milder Hitze ca. 15 Min. garen. In eine Schiissel geben und mit der zweiten Hilfte
der Zutaten genauso verfahren. Eier, Sahne, Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie in einer weiteren
Schiissel kriftig mit dem Handmixer verquirlen und tber die Kartoffeln giefen und alles sehr
grindlich vermengen. Die Masse in die heil3e, leicht gefettete Pfanne geben. Noch ca. 3 Min. auf
dem Herd lassen, dann im Backofen bei 160° Umluft ca. 25 Min. backen. Die fertige Tortilla
sturzen und wie eine Torte in Stiicke schneiden.

Man kann die Tortilla vielfiltig variieren. Paprikawirfel, Chorizo, Speck, Thunfisch, Garnelen
oder Kiise sind gut geeignet. Auch mehrere dieser Zutaten in einer Tortilla sind denkbar. Weiter-
hin kann man statt der Pfanne auch eine Auflaufform oder ein Backblech mit hohem Rand be-
nutzen. Man kann dann rechteckige Sticke oder Wiirfel schneiden und vor allem kleiner portio-
nieren.
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