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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

6 GUTSGLUCK Eier (M)

4 ERNTEKRONE Kartoffeln
1 ERNTEKRONE Zwiebel
200 ml BELLUCCINO Olivenél
1 groRe Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
1 Glas FINCA DEL SOL Oliven
150 g Rohschinken,

z.B. Schwarzwalder Schinken

T D RGO\

sl

ZUBEREITUNG:

1. Vorab die Zwiebel schdlen und fein
wirfeln.

2. Die Kartoffeln ebenfalls schdlen, in
Scheiben schneiden und mit dem ge-
samten Olivendl in eine Pfanne geben,
um diese darin zu schmoren.

3. Nach etwa fiinf Minuten die Zwie-
beln tiber die Kartoffeln verteilen und
weitere fliinf Minuten bei mittlerer Hitze
im OL garen.

4. In der Zwischenzeit die Eier aufschla-
gen und mit Salz und Pfeffer verquirlen.
5. Einige Essléffel vom uberschiissigen
Ol abschépfen und die Eimasse iiber die
Kartoffeln verteilen, dabei nicht um-
rihren, und die Mischung abgedeckt fiir
zwei bis drei Minuten stocken lassen.
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6. Sobald die Tortilla vollstandig ge-
stockt ist, den Deckel entfernen, die
Pfanne mit einem grof3en Teller ab-
decken und schwungvoll wenden — das
iibrige, abgeschépfte Ol wieder in die
Pfanne geben.

7. Die Tortilla dann mit der gebrdunten
Seite nach oben wieder in die Pfanne
gleiten Llassen und noch einmal fiir zwei
bis drei Minuten braten, bis auch die
Unterseite goldbraun ist.

8. AnschlieRend auf einem groBen
Teller abkiihlen Lassen.

9. Die abgekiihlte Tortilla in mund-
gerechte Wiirfel schneiden und mit
Oliven und Schinken servieren.
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