Kartoffel-Lauch-Tortilla

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Ol Salz
Pfeffer 200 g Lauch 50 g Gouda
4 Eier 200 ml Sahne

Kartoffeln waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen.
Kartoffeln ca. 10 Minuten garen.

Kartoffeln abgiefien, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin unter Wenden goldbraun braten.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffelscheiben in eine leicht gefettete auslaufsichere Spring- oder Auflaufform verteilen.
Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in ldngliche Streifen schneiden.

Lauchstreifen iiber den Kartoffeln verteilen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 170 Grad) vorheizen.

Den Kise reiben.

Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber die Auflaufzutaten gieflen. Kése iiberstreuen.
Tortilla im heiflen Backofen ca. 35 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt ist.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Tortilla in der Form auskiihlen
lassen.

Zum Servieren Tortilla auslosen, in Stiicke teilen und anrichten. Dazu passt z. B. ein griiner
Salat mit leichter Vinaigrette.
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