MARLEY SPOON

Diese spanische Tortilla sieht nicht nur beeindruckend aus, sie ist auch noch unglaublich

(] (] (]
Kartoffel-Zucchini-Tortilla , it nur £ ne ch noch ung
lecker. Und so einfach zuzubereiten: Wahrend du dir in Vorfreude die Hande reibst, stockt

die Eiermischung mit Zucchini im Ofen zur saftigen Tortilla. Dazu servierst du eine wiirzige

mit Tahinicreme und Salat
Tahincreme und einen griinen Beilagensalat. Guten Appetit!

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Zucchini

* 1 Pck. festkochende Kartoffeln
* 10g Schnittlauch

* 4 Bio-Eier'

* 1 Knoblauchzehe

* 1 unbehandelte Limette

* 259 Tahini ?

* 50g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

+ mittelgroBe ofenfeste Pfanne
+ Kichenreibe

* Zitruspresse

+ Knoblauchpresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Wer nicht sicher ist, ob der Griff der
Pfanne ofenfest ist, sollte ihn besser mit
Alufolie umwickeln.

Allergene

Eier (1), Sesamsamen (2), Schwefeldioxid
und Sulphite (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 630kcal, Fett 34.8g,
Kohlenhydrate 48.3g, Eiweil3 24.8g

1. Zucchini raspeln

Den Backofen mit Grillfunktion oder
Ober-/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die
Zucchini mit der groben Seite einer
Kichenreibe raspeln. In einem Sieb mit 1 Prise
Salz mischen und ziehen lassen.

4. Tortilla fertigstellen

Wahrenddessen den Schnittlauch fein
schneiden. Die Kartoffeln zur Zucchini in die
Schissel geben und zligig die Eier und den
Schnittlauch untermengen und gut mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Mischung zurlck in
die Pfanne geben 1-2Min. braten. Dann im
Ofen 8-10Min. grillen bzw. backen, bis das Ei
gestockt und die Tortilla gar ist. Vor dem
Servieren ca. 5Min. ruhen lassen.

2. Zucchini braten

In einer mittelgroBen, nicht zu flachen und
ofenfesten Pfanne 1EL Olivendl auf hoher
Hitze erwdrmen. Die Zucchini im Sieb
moglichst gut auswringen, dann in das heiB3e
Ol geben und 6-8Min. braten, bis samtliche
Flussigkeit verdampft ist.

5. Sauce mischen

Fir die Sauce den Knoblauch schilen und
durch eine Knoblauchpresse driicken oder
sehr fein wirfeln. Die Limette halbieren und
eine Hailfte auspressen, die andere Halfte in
Spalten schneiden. 1-2TL Limettensaft mit
dem Tahini, dem Knoblauch und 2-3EL
Wasser verriihren und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Kartoffeln braten

Inzwischen die Kartoffeln ebenfalls grob
raspeln und in einem sauberen Geschirrtuch
moglichst gut auswringen.Sobald die
Zucchini gar sind, aus der Pfanne nehmen
und in eine groBe Schiissel geben. Die Pfanne
nicht auswischen und erneut mit 1EL Olivendl
auf hoher Hitze erwérmen. Die Kartoffeln 10-
12Min. goldbraun braten.

6. Salat mischen

Aus 1EL Olivendl, 1EL Balsamicoessig und je
1 Prise Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren
und kurz vor dem Servieren unter den Salat
mengen. Die Tortilla nach dem Backen ca.
5Min. ruhen lassen, dann nach Belieben in
Sticke schneiden. Mit der Tahinsauce
betrdufeln und mit den Limettenspalten und
dem Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



