Kartoffel-Kiirbis-Tortilla

Kochen Sie taglich? Fir sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie schon einmal daran gedacht, Newsletter per Mail mit
aktuellen Rezeptvorschlagen zu abonnieren? Vielleicht von
fuhrenden Supermarktketten? Die Sie dann direkt zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept

Ich habe dieses Rezept fur Tortillas vom Supermarkt REWE
erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja 1in seinen
eigenen Zubereitungsweisen eher gefangen, bereitet seine
Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/20/kartoffel-kuerbis-tortilla/

Milch zum Uberbacken mit dem Pilrierstab aufzuschlagen? Da
nimmt doch verstandlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwirdige Art, den Kirbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kurbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich fur
sehr verwirrend und merkwlurdig. Ich brate zuerst die
Kartoffeln an, gebe dann den Kurbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

AulBerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokirbis vorratig, also
nahm ich den Butternusskirbis aus dem Kuhlschrank. Das Rezept
gelingt auch damit und schmeckt sehr gut und ist lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Fir 2 Personen:

= 600 g Hokkaido-Kurbis

» 800 g festkochende Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= ein Bund Petersilie

=6 Eier

=6 EL Milch

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehause des Kurbis entfernen. Kirbis zerteilen und 1in
kurze, schmale und dunne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.
Beides in eine Schissel geben.
Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

0l in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Ruhren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kirbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Gemise mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden l0sen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wirzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse auf die beiden Pfannen verteilen, daruber
giellen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen aus dem Backofen nehmen, Tortillas vorsichtig mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden ldsen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!



