Kirbis-Frittata

Fiir 4-6 Personen

1 Butternuss-Kiirbis (ca. 800 g) 2 Stangen Lauch 2 El Ol

10 Eier (K1. M) 50 ml Milch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer frisch ger. Muskatnuss

Kiirbis langs halbieren. Mit einem Essloffel entkernen und mit einem scharfen Messer schélen.
Das Kiirbisfleisch 1 cm grof3 wiirfeln. Lauch putzen, das Weifle und Hellgriine griindlich waschen,
trocknen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer beschichteten ofenfesten Pfanne (ca. 20 cm @) erhitzen. Kiirbis darin unter gele-
gentlichem Wenden bei mittlerer bis starker Hitze 3 Min. braten. Lauch zugeben und 5-8 Min.
weiterbraten.

Inzwischen Eier, Milch und Manchego verriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eier-
masse iiber das Gemdiise gieflen und im heilen Ofen bei 180 Grad (160 Grad) ca. 15-20 Min.
stocken lassen. Aus der Pfanne 16sen, in Stiicke schneiden und mit Endiviensalat servieren.
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