René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Tortilla

Zutaten fur 2-3 Personen (Hauptgericht)

450 g Kartoffeln

2-3 dl Frittier-Ol

1 Peperoni, rot
100 g Chorizo
2 EL  Olivendl

50 g Oliven, schwarz, entsteint

5 Eier
Salz, Pfeffer a.d.M.
100 g Appenzeller, gerieben

Tipp

Schélen, in 5 mm Wiirfel schneiden und mit Kii-
chenpapier trocknen.

Kartoffeln portionenweise frittieren, bis sie goldgelb
sind.

Kartoffeln auf Klichenpapier geben und etwas sal-
zen.

Haut abziehen, in 5 mm Wirfel schneiden.
In 5 mm Wiirfel schneiden.

Peperoni und Chorizo in einer Bratpfanne
(2 20 cm) im Olivendl anbraten.

Vierteln

Kartoffeln, Oliven, Chorizo und Peperoni in der
Bratpfanne gut vermischen.

Leicht verquirlen.
Ei abschmecken.

Unter die Eimasse geben und diese Uber die Zuta-
ten giessen. Einmal leicht umrihren.

Tortilla auf dem Herd bei kleinster Hitze etwa

3 Minuten stocken lassen.

Anschliessend Tortilla in der Bratpfanne im vorge-
heizten Ofen bei 180°C auf der mittleren Rille etwa
12 Minuten stocken lassen. Sie sollte in der Mitte
fast noch etwas flissig sein.

Tortilla stirzen und in Portionen schneiden.

Die ausgekdihlte Tortilla in kleine Stlicke schneiden
und als Tapas servieren.
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