Captn\'s Schnelle Spezial Tortilla
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Packungen halbfertige Rosti (die aus dem Alubeutel, zB Pfanni), 10 Eier, 2 gelbe Paprika, 4 Tomaten,
4 Lauchzwiebeln (Friihlingszwiebeln), 4 Zweige Thymian, 4 Zweige Rosmarin, 2 Zehen Knoblauch
(groB), 2 Stiick Butter (ca. so groB wie ne halbe Audio-Kassette), 6 Essloffel Olivendl, 2 Prisen
Muskatnuss, 8 Essloffel geriebenen Parmesan.

Die Vorbereitungen:
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten in ca 1cm grosse Stiicke schneiden, Knoblauchzehe in diinne
Scheiben schneiden.
Eier verriihren, mit Salz, Pfeffer un Muskatnuss wiirzen.

Die Zubereitung:
1/3 Stiick von der Butter (also ca 1/6 Audiokassette) & 1/3 Olivenél in einer schweren
(beschichteten) Pfanne erhitzen, darin Résti laut Packung fertig zubereiten, (beim Wenden nochmal
dieselbe Menge Butter und Ol zugeben) und aus der Pfanne nehmen.

Im Rest Butter und Ol bei mittlerer Hitze zusammen mit Rosmarin- und Thymianzweigen andiinsten,
umriihren. Nach ca. 3-4 Minuten Tomaten zugeben und nochmal ca. 2 Minuten diinsten. Gemiise aus
der Pfanne nehmen und die Thymian- und Rosmarinzweige entfernen, einige Blatter abrupfen und
unters Gemiise mischen, Rostitaler wieder in die Pfanne geben. Gemiise auf den Rosti verteilen, das
Ganze mit Eimasse bedecken, Parmesan driiberstreuen. Pfanne mit einem Deckel verschliefen, das
Gericht ist fertig, wenn die Eimasse fest ist.

Kann man auch super kalt oder zu Bier essen.
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