Tortilla mit buntem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln (vorw. festk.) 100 ml Olivendl 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel Paprikapulver, edelsiifl
1 griine Paprika 3 Lauchzwiebeln 12 griine Oliven

1 Gurke 1 Limette Zucker

Kartoffeln schilen, waschen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer grofien ofenfesten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Kartoffelwiirfel zugeben und unter ge-
legentlichem Wenden ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln geben und alles weitere ca. 5 Minuten unter gele-
gentlichem vorsichtigem Wenden braten. Kurz abkiihlen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad).

Eier in eine grofie Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Die leicht abgekiihlte Kartoffelmischung zugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel
und Paprikapulver kriftig wiirzen.

Pfanne nochmals auf dem Herd erhitzen. 2 EL Ol zugeben und heifl werden lassen.

Die Ei-Kartoffelmischung in die Pfanne geben und 2-3 Minuten anbraten.

Die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und die Tortilla im Ofen weitere ca. 10 Minuten
fertig garen und stocken lassen.

Wihrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

In einer weiteren Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Paprikastiicke darin bei starker Hitze kurz kriftig
anbraten. In eine Schiissel geben.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Oliven grob schneiden.

Gurke waschen, putzen, trockenreiben und in Stiicke schneiden.

Lauchzwiebeln, Oliven und Gurke unter die Paprika mischen.

Limette halbieren, den Saft auspressen.

Limettensaft, etwas Salz, Zucker und Rest Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Das Dressing unter die vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Tipp: Unter den Salat kann man noch geputzten und gewaschenen Kopfsalat mischen.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Tortilla portionieren, mit dem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.
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