FEIERABEND

—mmsm Barlauch Frittata mit Feta

Zutaten:

600 g gekochte Kartoffeln (festkochend)
2 Zwiebeln

50 g Bérlauch

180 g Feta

8 Eier

Reibekdse zum Bestreuen

(Gouda, Bergkése — alles ist erlaubt)
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Ol zum Braten

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln schélen und in
Scheiben schneiden, die Zwiebeln ebenfalls
schalen und in Wrfel schneiden. Den Bar-
lauch grindlich waschen, gut abtrocknen
und grob hacken. Die Eier in einer Schussel
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Muskatnuss wiirzen.

In einer ofenfesten Pfanne etwas Ol erhitzen
und die Kartoffelscheiben darin etwa 10 Minuten unter mehrmaligem
Wenden anbraten. Die Zwiebelwdrfel in einer separaten Pfanne eben-
falls anbraten und zum Schluss den Bérlauch dazugeben — dann féllt
er etwas zusammen und verteilt sich besser. Beides zu den Kartoffeln
in die ofenfeste Pfanne geben. Den Feta zerbréseln, tiber die Kartoffeln
streuen und kurz durchmengen.

Die Eimischung gleichmaRig tber Kartoffeln und Kése gie3en. Abschlie-
Rend mit Reibekdse bestreuen. Die Pfanne mit einem Deckel abdecken

B8 Frisch a dem Ofen:
£i| Barlauch-Frittata
mit Kartoffeln und Feta.

und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten stocken lassen. In der Zwi-
schenzeit den Backofen auf 200° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. An-
schlieBend die Pfanne ohne Deckel in den vorgeheizten Ofen schieben
und die Frittata noch etwa 5 Minuten backen, idealerweise zum Schluss
mit Grillfunktion, bis sie schén goldbraun ist.

Die Frittata schmeckt warm oder kalt — perfekt als herzhaftes Frihstuck,
leichtes Abendessen oder als Beilage mit einem frischen Salat. So viel-
seitig, dass sie zu jeder Tageszeit Freude macht!
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