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Herzhafte Kartoffel-Tortilla mit griinem Spargel - Einfach &

Saisonal

Zutaten
e 4 groBe Kartoffeln
e 3 Fruhlingszwiebeln
e 1 Handvoll Cherrytomaten
e 250 g griner Spargel

e 1 Knoblauchzehe

e 4 Eier
e 4 ElMilch
e Muskat

e Salz & Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Tarteform einfetten und
bereitstellen.

Die Kartoffeln schalen und zwei davon in Kartoffelstifte hobeln. In eine Schissel geben
und mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine Tarteform geben und im Ofen bei 200°C Ober-
/Unterhitze knusprig backen.

Die beiden anderen Kartoffeln in Scheiben hobeln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Den Knoblauch schalen und klein schneiden. Die Fruhlingszwiebeln vom Grin trennen.
Den weiBen Teil davon klein schneiden und zu den Kartoffeln mit dem Knoblauch geben.
Den grinen Teil zum Bestreuen aufheben. Die Tomaten waschen und halbieren. Den
Spargel waschen und die Enden abschneiden.

Die Eier in einer Schussel aufschlagen und mit der Milch kraftig verrihren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.
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Die Tarteform mit dem Rosti Boden aus dem Ofen holen. Die Kartoffelmasse mit den
aufgeschlagenen Eiern vermischen und auf dem Rosti Boden verteilen. Die Spargel und
die Tomaten zum Schluss auflegen. Das geschnittene Zwiebellauch druberstreuen und
die Tortilla bei 180°C ca. 20-25 Minuten backen.
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