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SHOP UKUVA IAFRICA KHOISAN SALZ WIEDERVERKAUFER MARKTDATEN NEWS REZEPTE

FAIR TRADE FIRMEN-GESCHENKE - Fair schenken macht gltcklich

Rezept-ldee Frittata mit Smoked Seasoning

Zutaten: Und so geht'’s:

Fdr 4 Personen

Zubereitung: 45 min
Den Backofen auf 200° C vorheizen. Sokald der Ofen auf Temperatur ist,

6 Eier schalte den Grill zum Vorheizen ein.

200 g Mozzarello-Kase (in Stlicke geschnitten) In der Zwischenzeit die Kartoffel waschen, schdlen und in Scheiben

1 mittelgroBe Kartoffel (geschalt und in sehr schneiden.

ddnne (3 mm) Scheiben geschnitten) Die Kartoffel in etwas Olivendl vorsichtig weichkraten (dies dauert 7-10
Minuten).

1 kleine weife Zwiebel (etwa ein Drittel der Grope

der Kartoffel - sehr fein gehack®). Die kleine weipe Zwiekel schalen und fein hacken. Tomaten waschen,

Chorizo in Scheiben schneiden und Mozzarella in Wlrfel schneiden.
300 g Chorizo-Wurst (+100 mm in dUnne Scheiben

geschnitten) Nun den gelben Kése reiben und 2 TL Smoked Paprika hinzuftgen.

15 kleine Roma-Tomaten Eier in eine Schissel geben, dann 60 ml kaltes Wasser und eine grofztgige
. Prise Salz hinzu (Achtung, die Chorizo ist salzig!). Jetzt leicht verquiirlen,
250-300 g Gouda Kase (gerieben) oder ein milder

aber nicht zu fest, man soll sich dabei nicht verausgaken.
Kése nach Wahl

Nun die Zwiebel zur Kartoffel geben und 1 Minute kochen lassen. Die Hitze
2-3 TL Smoked Seasoning _

in der Pfanne erhdhen dann die Chorizo und die Tomaten dazugeben und
Olivendl furr die Pfanne etwas erwarmen lassen. FUgen Sie die Mozarella-Stlcke hinzu. Darlber

die verquirlten Eier giefen und mit Kase belegen.
Salz nach Geschmack.

Schiebe die Pfanne in den Ofen und unter den Grill. Grills und Ofen variieren
- also beokachte dein Gericht mit Argusaugen. Es sollte zwischen 5-7
Minuten dauern, bis dos Ei fest geworden ist und anfongt, sich
aufzubléhen. Wenn es fertig ist, aus dem Ofen nehmen und sofort

servieren.

TIPPS

Der Ofen und der Grill mUssen HEISS sein, bevor die Frittata in den Ofen

kommt - sie braucht den Schock, um ihr volles Potenzial zu entfalten.

Unbedingt servierbereit sein, sobald die Frittata aus dem Ofen kommt (und
sie ist am spektakuldrsten - sie liebt ein Publikum mit ,,O0h und Aah®) -
dieses Gericht mag Plnktlichkeit. @

Rezept zum Downloaden

Impressum Uber mich Presse Kontakt

Designed by Elegant Themes | Powered by WordPress


https://ukuva.ch/impressum/
https://ukuva.ch/ueber-mich/
https://ukuva.ch/zeitungen/
https://ukuva.ch/kontakt/
https://www.elegantthemes.com/
https://www.wordpress.org/
https://shop.ukuva.ch/shop/a-gewuerze/smoked-seasoning-ist-eine-klasse-fuer-sich/
tel:0041449421052
tel:0041449421052
mailto:info@ukuvaiafrica.ch
mailto:info@ukuvaiafrica.ch
https://ukuva.ch/
https://shop.ukuva.ch/

